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1. Boden, Dünger, Rüben, Rübenrückſtände. 


G. Drechsler berichtete n) über Düngungsverſuche und zeigte 
in ſeinem Berichte, wie ſolche angeſtellt und wie ſie beurtheilt werden 
müſſen. Die entwickelten Geſichtspunkte find hochwichtig und für dieſe Ver⸗ 
ſuche als maßgebend zu betrachten. 

Namentlich beherzigenswerth iſt die Darſtellung der Art der Beur— 
teilung von zahlreicheren gleichartigen Verſuchen. Der Verfaſſer zeigt 
an einem großen Beiſpiele von Kartoffelverſuchen, wie fehlerhaft und ganz 
unzuläſſig die mehrfach angewandte Methode der Ziehung eines Durch⸗ 
ſchnittes aus verſchieden ausgefallenen Verſuchen iſt, und wie in ſolchen 
Fällen nur die eingehendſte Beleuchtung und Bewerthung eines jeden 
einzelnen Verſuches zu brauchbaren Ergebniſſen führen kann. Dieſe Seite 
des Berichtes iſt von beſonderem Werthe, jedoch kann hier nur auf das 
Original hingewieſen werden, welches allen Anſtellern von Düngeverſuchen 
zur Beherzigung zu empfehlen iſt. 

Allerdings ift kaum zu hoffen, daß allgemein danach verfahren werde, 
da die richtige Methode nicht fo leicht zu dem beliebten, aber freilich ſehr 
oft Déi widerſprechenden „Schlußreſultate“ führt, und die bisherige Methode 


zwar durchaus fehlerhaft, aber bei Manchen zur ſchwer überwindbaren Ge- 
wohnheit geworden iſt. 


) Journ. f. Landwirthſch. 1884, H. 3. Zeitſchr. 24, 1096 (Auszug). 
Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1884. 1 


2 I. Landwirthſchaftliches. 


Derſelbe Verfaſſer behandelte eingehend die Theorie der 
Düngung und die Aufgabe der Düngungsverſuche n. Auch 
dieſe intereſſante, und wichtige neue Geſichtspunkte entwickelnde Abhand⸗ 
lung können wir hier nur anführen. 


Anknüpfend an dieſelbe veröffentlichte Stam mer feine Anſichten über 
Düngungserſcheinungen und Düngeverſuche?) und zeigte an 
der Hand längerer Erfahrung und vielſeitiger Beobachtung, wohin ſeiner 
Meinung nach die Verſuche gerichtet werden ſollen, um Aufſchluß über die 
Wirkung der Dünger und über die Beſtrebungen auf Erhaltung und Vermeh⸗ 
rung der Bodenkraft zu erhalten. Der Verf. giebt eine Erklärung, warum 
die bisher gebräuchliche Art der Anſtellung von Dünge- und Wachsthums⸗ 
verſuchen ſo wenig Beſtimmtes über die Pflanzenernährung geliefert haben 
und glaubt, daß andere Aufſchlüſſe von einer von der bisherigen Aus⸗ 
führung abweichenden Art der Bodenunterſuchung zu erwarten ſein 
würden. 

Der Verfaſſer macht beſonders darauf aufmerkſam, daß man noch 
immer viel zu einſeitig auf die Menge und viel zu wenig auf die Form 
und Verbindungsweiſe der Nährſtoffelemente geachtet habe und ſtellt zwar 
die Auffindung der geſuchten Naturgeſetze noch in weite Ferne, zeigt aber 
für derartige Forſchungen ein neues lohnendes Feld, allerdings eine große 
und reiche Arbeitsmenge. 

Auch auf dieſe Abhandlung, welche mit den beiden vorher— 
gehenden einen wichtigen Gegenſtand ziemlich erſchöpfend behandelt und 
über denſelben ein eigenartiges Licht verbreitet, jei hier verwieſen. 


P. Wagner erörterte die Frage, welches Stickſtoffſalz, ob 
ſchwefelſaures Ammon oder Chiliſalpeter, für Kartoffel- und Zuder- 
rübendüngung das geeignetſte fei?), und kam zu dem Schluß, daß 
man vom ſchwefelſauren Ammoniak ganz und gar abſehen und überall 
den Chiliſalpeter an deſſen Stelle ſetzen ſolle. 

Unſerer Anſicht und Erfahrung nach hätte die Antwort, wenigſtens 
für Rüben, richtiger und zweckmäßiger „keines von beiden“ gelautet. 


Von einer größeren Arbeit) von Pellet und Le Lavandier 
über den Einfluß der Pflanzenentfernung auf die Ernte und 


) Ebendaſelbſt u. S. 1107. 

2) Zeitſchr. 24, 1204. 

) D. landw. Preſſe Nr. 94 u. 95. Zeitſchr. 34, 120. 
4) Sucrerie belge Nr. 15 bis 17. Zeitſchr. 34, 533. 


w 
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Beſchaffenheit von Rüben verſchiedener Abarten geben wir 
hier nur die von den Verfaſſern aus ihren Unterſuchungen gezogenen 
Schlüſſe: 
1. Wenn man die Rüben ſo anbaut, daß nur 6 bis 7 Pflanzen 
auf dem Quadratmeter bleiben, ſcheint es, zur Erzielung eines 
hoheren Zuckergehaltes und eines größeren Erntegewichtes beſſer 
zu ſein, den Reihen nur 40 bis 42cm Entfernung zu geben. 
Wenn man dagegen 10 bis 12 Rüben auf dem Quadratmeter 
belaſſen will, feint der Einfluß der Reihenentfernung weniger 
bemerklich, und der Landwirth kann ſich dann nur nach dem 
ſonſtigen Arbeitsverhältniß richten. 

3. Um Zuckergehalt und Erntegewicht zu vereinigen, ſoll man min⸗ 
deſtens 10 Rüben auf dem Quadratmeter belaſſen und es ſoll 
das mittlere Gewicht einer Rübe 500 bis 600 f nicht überſchrei⸗ 
ten. Jedenfalls ift 1 kg zu hoch. 


Ueber die Beziehungen zwiſchen Düngung und Zuſam⸗ 
menſetzung der Zuckerrüben ſiehe auch Mehres unter Abſchnitt III. 


C. Braune beſchrieb die Art der von ihm betriebenen Rüben- 
ſamenzuchty. 

Bei der großen Ausdehnung, die heutigen Tages die Rübenzucker⸗ 
fabrikation angenommen hat und den dem entſprechend eingetretenen niedrigen 
Zuckerpreiſen, wird es eine immer größere Nothwendigkeit, eine Rübe zu 
bauen, die zuckerreich ift und dabei ohne allzu große Schwierigkeit ver⸗ 
arbeitet werden kann. Neben der Art des Anbaues in Bezug auf Dün⸗ 
gung iſt wohl auch hauptſächlich die Samenzüchtung von der größten 
Wichtigkeit, weshalb man auf die Auswahl der Samenrüben ſein Haupt⸗ 
augenmerk zu richten hat. Wie bekannt, hat man dies bis jetzt dadurch zu 
erreichen geſucht, daß man Samenrüben vor dem Auspflanzen einer Unter⸗ 
ſuchung auf ſpezifiſches Gewicht und ſpäter auch auf den Zuckergehalt 
unterworfen und dadurch ſortirt hat. Der Verfaſſer geht von der Anſicht 
aus, daß man hierbei jedoch ſtets zu wenig Werth auf die Beſtimmung 
des Reinheitsquotienten gelegt hat, obſchon dies vielleicht die Hauptſache 
iſt. Daher wurde vom Verfaſſer feit zwei Jahren auch auf die Beſtim⸗ 
mung des Nichtzuckers Rückſicht genommen, um nicht allein Rüben mit 
hohem Zuckergehalt, ſondern dabei auch mit geringem Nichtzucker zu er 
zielen. 


1) Oeſterr. Zeitſchr. 1884, S. 253, 
1 * 
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Auf einem in guter Kultur befindlichen Schlage werden die Rüben 
in der Entfernung von 37 em gedrillt und dann auf 26 em verzogen, ſo 
daß Rüben von etwa 600 f Gewicht, affo von der Größe, wie ſie zur 
Fabrikation verwendet werden, entſtehen. Von dieſen werden im Herbſte 
die größten und beſtgeformten mit den Blättern ſorgfältig eingemietet. 
Die Mietenwandung beſteht aus etwa Im Erde, die bei ſtarkem Froſte 
noch mit Dünger bedeckt wird. Bei günſtiger Witterung Mitte Februar 
werden die Rüben abgedeckt und gelangen dann behufs Auswahl zur 
Unterſuchung. Nachdem die ſchlecht gewordenen Rüben entfernt ſind, wer⸗ 
den die guten von 80 bis 100 Leuten auf ſpezifiſches Gewicht unterſucht. 
Dies geſchieht bei günſtiger Witterung gleich auf dem Felde in großen 
Zelten oder bei zu kaltem Wetter in Gebäuden, und zwar, indem man 
einen kleinen ſauberen Ausſchnitt aus der Rübe in ein Gefüß mit Salz⸗ 
lauge von beſtimmter Dichte wirft; man verwendet eine Kochſalzlöſung 
von 16 Brix. Nur die Rüben, deren Ausſchnitte in dieſer Löſung noch 
ſinken, kommen nach den Laboratorien, wo die weitere Unterſuchung unter 
Leitung eines Chemikers ausgeführt wird. Zu dieſem Zwecke bohrt man 
aus jeder Rübe mit einem eigens dazu konſtruirten Bohrer ein Stück Rübe 
heraus, wobei daſſelbe gleich in Form von ganz kleinen Schnitzeln Heraus- 
fällt. Dieſe werden in je zwei beſonders für ſo kleine Mengen konſtruir⸗ 
ten Spindelpreſſen zwiſchen zwei kleinen Siebblechen, die durch Ausglühen 
nach Gebrauch gereinigt werden, abgepreßt, wobei man etwa ö cem Saft 
erhält, der das Unterſuchungsmaterial bildet. Die Arbeiten werden auf 
in 20 numerirte Fächer eingetheilten Tiſchen vorgenommen. Dieſer Saft 
wird zuerſt in kleinen Gläſern mit einem kleinen Saccharometer geſpindelt 
und die gefundenen Brixgrade werden nach Nummern notirt, worauf 
dann jeder Saft wieder an feinen alten Platz zurüdgeftellt wird. Dann 
folgt die Polariſation; man füllt hierzu 4 cem Saft mittelſt Pipette in 
ein Kölbchen von 10 cem Inhalt und füllt dies bis zur Marke gleich 
mit entſprechend verdünntem Bleieſſig auf. Der Inhalt wird nach Um⸗ 
ſchütteln filtrirt, und zwar gleich in die 100 mm langen Polariſations⸗ 
röhren, worin das Filtrat, auf ebenſo wie oben numerirten Geſtellen, 
nach den Apparaten gelangt. Die hier Arbeitenden erhalten nach Polari⸗ 
jation von je 10 Nummern die Angabe der Brirgrade der Säfte von 
dieſen und leſen von einer Tabelle aus Zucker und Nichtzucker den Rein⸗ 
heitsquotienten und die Werthzahl ab. Hiernach werden die Rüben in 
die unten angegebenen Klaſſen eingetheilt. In Antheilen von je 10 legt 
ein Mann nach Angabe der Leute am Apparat die Rüben vom Arbeits- 
tiſche in die betreffenden Körbe. Da die einzelnen Arbeiten immer von 
denſelben Leuten ausgeführt werden, ſo kann man ſich, bei einigermaßen 
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ſtrenger Aufſicht, darauf beſtimmt verlaſſen. In jedem der beiden Labo⸗ 
ratorien find 19 Arbeiter beſchäftigt. Auf diefe Weiſe läßt der Verfaſſer 
täglich 1200 bis 1500 Stück Rüben unterſuchen und da die Arbeit von 
Mitte Februar bis Ende April dauert, werden im Ganzen etwa 75 000 
Unterſuchungen gemacht, durch welche die Rüben in folgende Klaſſen ein⸗ 
getheilt werden: 

Sorte I Rüben mit über 20 Proz. Zucker und 95 Quotient 

„ II . 5% Gef? i „ l 1 
„ I „ 85 
ce IN „ „ 12 „ 2 „ 80 8 

Sorte I und II benutzt man als Mutterrüben für nächſtjährige Sted- 
linge, III und IV kommen (zunächſt) zum direkten Samenbau; ſchlechtere 
Rüben werden zum Anbau nicht verwendet, ſondern verfüttert. Da eine 
Rübe gezüchtet werden ſoll, die quantitativ und qualitativ gleich gut ſein 
ſoll, wird natürlich auch auf die Größe der Rübe Rückſicht genommen, 
kleinere Rüben kommen nicht zum Anbau. Da die Rüben doch bis zum 
Pflanzen nochmals aufbewahrt werden müſſen, ſo kommen ſie ſo lange 
in flache Graften, in denen dieſelben einzeln mit Sand umgeben aufrecht 
ſtehend bleiben. Daß dieſe Unterſuchungen nicht ſchon im Herbſte, ſon⸗ 
dern erſt im Frühjahre ausgeführt werden, geſchieht deshalb, weil nur 
ſolche Rüben zur Fortzucht verwendet werden, die ſich den ganzen Winter 
über gut und zuckerreich gehalten haben. Es iſt dies Alles freilich mit 
vieler Mühe und großen Koſten verknüpft, aber wenn man bedenkt, wie 
großer Werth bei der heutigen Lage der Zuckerinduſtrie darauf zu legen 
iſt, daß man eine Rübe mit hohem Reinheitsquotienten neben hohem Zucker⸗ 
gehalt und auch quantitativ ertragreich züchten muß, ſo darf man davor 
nicht zurückſchrecken. 

Augenblicklich züchtet der Verfaſſer vier Rübenvarietäten, um den 
verſchiedenartigen Bodenverhältniſſen Rechnung tragen zu können, jedoch 
glaubt er, daß er bei ſeiner jetzigen Züchtungsweiſe doch noch einmal in 
der Lage ſein werde, nur eine Rübenſorte für alle Bodenarten zu ziehen. 
Um jetzt die Sorten recht rein zu halten, läßt der Verfaſſer dieſelben jede 
für ſich auf ſeinen verſchiedenen Gütern anbauen. 

Bei dieſer Züchtungsmethode, wo jede einzelne Rübe geprüft wird, 
hat man die beſte Gelegenheit, genaue Beobachtungen anſtellen zu können; 
in wie weit die Verwendung von künſtlichem Dünger von Bor- oder 
Nachtheil auf Nichtzuckerbildung ift, ift der Verfaſſer im Begriffe, tompa- 
rative Verſuche anzuſtellen. 

Ueber Unterſuchungsmethoden von Rüben zur Samenzucht 
ſiehe auch im III. Abſchnitt. 
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Marek berichtete über feine Arbeiten für die Anzucht einer 
zuckerreichen Rübe y. 

In Folge Beſchluſſes der Generalverſammlung des Oſtpreußiſchen 
landwirthſchaftlichen Zentralvereins war die Aufforderung an den Ber- 
faſſer ergangen, eine zuckerreiche für die Verhältniſſe Oſtpreußens geeignete 
Zuckerrübe zu züchten. Ueber die in Folge deſſen unternommenen Arbeiten 
theilt der Verfaſſer im Anſchluß an frühere vorläufige Berichte nunmehr 
abſchließend im Weſentlichen Folgendes mit: 

In ſeinem früheren Berichte hatte der Verfaſſer hervorgehoben, „daß 
die mit den verſchiedenen Rübenvarietäten auf verſchiedenem Boden und in 
verſchiedenen Verhältniſſen eingeleiteten Verſuche es ermöglicht haben, den 
Anfang für die Begründung eines Stammes, welcher ſich in der erſten 
Generation bewährt hat, anzubahnen, und daß anderweitig gewonnene 
zuckerreiche Samenträger die Begründung eines zweiten in der Qualität 
noch höher ſtehenden Stammes erhoffen laſſen“. 

Dieſe auf die Heranbildung eines guten Mutterſtammes eingeleiteten 
Arbeiten wurden in den darauf folgenden Jahren fortgeſetzt, daneben Rüben⸗ 
varictäten geprobt, welche im Handel erſchienen waren und eine Reihe 
von Unterſuchungen ausgeführt, welche die anderweitigen Einflüſſe, die 
ſich neben der Auswahl der Judividuen auf die Nachzucht geltend machen, 
näher prüfen ſollten. 

Die weitere Entwickelung der Mutterſtämme beſtand in der forg- 
fältigen Auswahl gut geformter und zu höherem Gewichte neigender 
Zuckerrüben, welche in weiterer Folge nach Saftdichte und Zuckergehalt 
ſortirt wurden. Dieſe Sortirung kann nur in dem zwiſchen den Monaten 
Oktober und April liegenden Zeitraume geſchehen. Durch Unterſuchungen 
iſt der Verfaſſer darauf geführt worden, daß es nicht gleichgültig iſt, in 
welchem dieſer Monate die Sortirung erfolgt. Die Sonderung der in 
den Jahren 1879, 1880 und 1881 geernteten Stammrüben wurde jedes— 
mal in dem darauf folgenden Frühjahre im Monate März und April 
bewirkt. Die Stammrüben, welche im Jahre 1882 und 1883 geerntet 
waren, wurden in früheren Zeiträumen ſortirt. 

Die Zahl der unterſuchten Stammrüben vom Jahre 1881 betrug 
1962. Die Unterſuchung erfolgte im Frühjahre 1882; der Zuckergehalt 
der Rüben war in dieſer ſpäten Zeit ſehr zurückgegangen. Dagegen bez 
gamı die Unterſuchung der im Jahre 1882 geernteten Stammrüben im 
Monate Januar. Es polariſirten von 2019 Rüben: 6 Rüben zwiſchen 
16 bis 17 Proz, 76 zwiſchen 15 bis 16 Proz., 203 zwiſchen 14 bis 15 Proz., 


) Zeitſchr. 34, 508 nach Königsb. land. u. forſtwirthſchaftl. Zeilung. 
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279 zwiſchen 13 bis 14 Proz., 565 zwiſchen 12 bis 13 Proz, 364 zwi⸗ 
ſchen 11 bis 12 Proz., 346 zwiſchen 10 bis 11 Proz. und 180 zwiſchen 
9 bis 10 Proz. Zuckergehalt des Saftes. Zur Weiterzucht des Stammes 
wurde die über 14 Proz. polariſirende „Elite“, im Ganzen 285 Stamm⸗ 
rüben, beibehalten. Das durchſchnittliche Gewicht der Rüben ſchwankte 
zwiſchen 500 bis 600 g. Viele Exemplare erreichten auch das Gewicht 
von 900 und 1000 g. 

Im Jahre 1883 wurden 4054 ſchön geformte Stammrüben der 
Unterſuchung zugeführt. Die Unterſuchung begann diesmal am 26. No⸗ 
vember. Es polariſirten: 3 Rüben zwiſchen 17 bis 18 Proz., 12 zwiſchen 
16 bis 17 Proz., 197 zwiſchen 15 bis 16 Proz., 511 zwiſchen 14 bis 
15 Proz., 1479 zwiſchen 13 bis 14 Proz., 1501 zwiſchen 12 bis 13 Proz. 
und 304 zwiſchen 11 bis 12 Proz., und zwar ſind dies Gewichtsprozente 
Zucker des Saftes. Das Gewicht der unterſuchten Rüben ſchwankte zwi⸗ 
jhen 400 bis 800 g und betrug im Mittel 550g. Fur die Weiterzucht 
werden nur die Stammrüben, welche über 15 Proz. polariſirten, im vor⸗ 
handenen Falle alſo 212, verwendet. 

Bei all' dieſen Unterſuchungen iſt der Verfaſſer von der Vorausſetzung 
ausgegangen, daß der höhere Zuckergehalt der durch Polariſation aus⸗ 
gewählten Rüben auf die Nachkommenſchaft ſich übertrage, alſo eine er⸗ 
hebliche Eigenthümlichkeit ſei. Dieſe Anſicht gründet ſich zum Theil auf 
die Erfolge anderer Züchter, welche ihr Verfahren der Rübenveredelung 
auf die Saftunterſuchung der einzelnen Individuen baſirt hatten; zum 
Theil ſtützt fih dieſelbe auf eine Reihe eigener Verſuche, welche der Ber- 
faſſer Jahr für Jahr anſtellt, und welche die Quelle eingehend anführt. 

Dieſe Unterſuchungen beweiſen, daß zuckerreiche Stammrüben zucker⸗ 
reichere Nachkommen und umgekehrt erzeugen. Der Unterſchied des Zucker⸗ 
gehaltes betrug 0,92 Proz. 

Aus dieſer Unterſuchung geht ferner hervor, daß die zuckerreichen 
Stammrüben Nachkommen mit höheren Reinheitsquotienten geliefert hatten. 
Derſelben Saftſchwere entſprachen höhere Polariſationen, wenn die unters 
ſuchten Rüben von zuckerreicheren Eltern ſtammten. 

Es haben faſt durchweg die zuckerreicheren Rüben 
auch zuckerreichere Nachkommen geliefert. Der Einfluß 
dieſer erblichen Eigenſchaft war ſo groß, daß er durch die 
anderen Einflüſſe, welche ebenfalls auf den Gehalt an 
Zucker bei der Rübe einzuwirken vermögen, nicht verdeckt 
wurde. 

Dieſe Verſuche erhalten ihre Verſtärkung durch die anderweitig mit 
dem Samen der Königsberger Stammzuchten unternommenen Verſuche. 
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An der Hand von Ausſprüchen Walkhoff's, Stohmann's u. A. 
weiſt nun der Verfaſſer in längerer Auseinanderſetzung nach, daß die 
zuckerreichere Rübe zu bevorzugen iſt, weil ſie höhere Renten der Fabrik 
liefert. Dieſem wird von beſtimmten Kreiſen widerſprochen und entgegen⸗ 
gehalten, daß es für den Landwirth rentabler ſei, eine zuckerarme Rübe 
zu bauen. Die zuckerreichen Rüben find kleiner und geben einen ge= 
ringeren Ertrag. Die zuckerarmen Rüben liefern höhere Erträge und 
bringen dem Landwirthe mehr Gewinn. So aufgefaßt erſcheint die Frage 
nach der geeignetſten Rübenſorte als eine eminente Intereſſenfrage, die 
inſolange einſeitig behandelt werden wird, ſo lange Produzent und Fabri⸗ 
kant zwei Intereſſengruppen bilden. Man kann dagegen nur einwenden, 
daß ſolche Verhältniſſe immer ſeltener werden, weil man ſich allgemein 
der Erkenntniß zuneigt, daß der Gewinn der Fabrik eine ebenſo wünſchens⸗ 
werthe wie berechtigte Einnahme des rübenbauenden Landwirthes bilden 
müſſe. Die meiſten der jetzt entſtehenden Fabriken werden deshalb von 
Landwirthen gebaut; die normalen wie die vorherrſchenden Verhältniſſe 
find demnach die, nach welchen Produzent und Fabrikant dieſelben Per- 
ſonen ſind. Dieſe Verhältniſſe mögen daher die Grundlage bilden für 
die Frage: „Iſt es rentabler, zuckerarme und ertragreiche oder zuckerreiche 
und weniger ertragreiche Rüben zu bauen?“ eine Frage, die der Verfaſſer, 
anknüpfend an Berechnungen Sickel's, noch weiter erörtert. 

Aus dem Vorſtehenden geht hervor, daß die Anforderungen für die 
Anzucht einer zuckerreichen Rübe ziemlich allgemein ſind und durch unſere 
Fabrikationsverhältniſſe begründet werden. Die zuckerarme Rübe vermag 
nicht in gleichem Maße die Fabrikationsunkoſten zu tragen, wie die zucker⸗ 
reiche. Bei der zuckerreichen Rübe wird bei gleichem Arbeitsaufwande und 
gleichen Koſten eine höhere Ausbeute an Rohzucker erzielt. Das iſt ein 
Vorſprung, den die zuckerarme Rübe niemals einholen kann. Hierzu 
wirken noch die Steuerverhältniſſe mit. In Deutſchland wie in Oeſter⸗ 
reich beſteht die Rübenſteuer. In Deutſchland wird die Gewichts-, in 
Oeſterreich die Volumeinheit der Rübe beſteuert. In Deutſchland beträgt 
die Steuer pro Zentner Rüben 80 Pfennige. Mit den weiteren Aus⸗ 
lagen beträgt die Summe der Fabrikationsunkoſten für den Zentner 
2,60 Mk. Aus dem vorangeführten Beiſpiele des Dr. Sickel werden 
für denſelben Fabrikationspreis von 2,60 Mk. aus der zuckerarmen Rübe 
8, aus der zuckerreichen 10,7 Pfd. Rohzucker gewonnen. Der Unterſchied 
beträgt alſo 2,6 Pfd. Rohzucker. Wird derſelbe zu dem mittleren Preiſe 
von 27 Pfg. angenommen, ſo berechnet ſich der Unterſchied auf 70,2 Pfg. 
Bei der Verarbeitung von 500 000 Ztr. Nüben berechnet ſich der Unter- 
ſchied auf 350000 Mk. Dieſe Differenz kann Niemand leugnen, fie ift 
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zu groß. In Frankreich beſteht zum Theil die Fabrikatſteuer. Es wird 
das fertige Produkt, der Zucker, beſteuert. Dortſelbſt mögen Rüben mit 
hohen Erträgen und niedrigem Zuckergehalte am Platze ſein. Aber auch 
in Frankreich will unter dieſem Steuerſiſteme die Rübenzuckerinduſtrie keinen 
rechten Aufſchwung nehmen. Dagegen hat fih die Rübenſteuer in Deutſch⸗ 
land ſo bewährt, daß nach den neueſten Mittheilungen von der Zucker⸗ 
enquete eine Erhöhung der Beſteuerung der Rüben in Vorſchlag gebracht 
werden ſoll. (Seither haben ſich die Verhältniſſe jedoch mehrfach verän⸗ 
dert. D. Red.) Wenn ſich ſchon bei der jetzigen Steuer von 80 Pfg. 
pro Zentner die Verarbeitung der zuckerreichen Rüben als lohnender er- 
wieſen hat, um wie viel lohnender wird ſich die Verarbeitung erweiſen, 
wenn die dermalige Rübenſteuer noch erhöht werden ſollte. 

Unter einer zuckerreichen Rübe hat man bisher eine Rübe mit hohem 
Zuckergehalte und hohem Reinheitsquotienten verftanden. Stammer 
hat aus dem Produkte dieſer Zahlen, dividirt durch 100, die Stammer'⸗ 
ſche Werthzahl gebildet. In neuerer Zeit wird mit dem Worte „Werth⸗ 
zahl“ auch die Zahl bezeichnet, welche erhalten wird, wenn man den 
Zuckergehalt mit dem Reinheitsquotienten und dem Gewichte der Rübe 
multiplizirt und durch 100 dividirt. Für eine ſolche Berechnung den 
Ausdruck Werkhzahl zu gebrauchen, hält der Verf. nicht für richtig, denn 
fürs Erſte ift es fraglich, ob dieſer Berechnungsmodus auch wirklich die 
Rübenſorte bezeichnet, welche für unſere Zwecke die brauchbarſte iſt; fürs 
Zweite wiſſen wir, daß unter Werthzahl nur das von Stammer ein- 
geführte Werthmaß zu verſtehen iſt, und würde dieſe neue Interpretation 
mit der älteren kollidiren. Dagegen wäre es richtig, zu ſagen: „Ertrag 
an Doppelzentner Zucker pro Hektar“ oder „Zentner Zucker pro Morgen“, 
je nachdem der Berechnung der Ertrag eines Morgens oder eines Hektars 
als dritter Faktor zugefügt worden iſt. In dieſem Sinne hält der Ver⸗ 
faſſer den Gebrauch des dritten Faktors auch richtiger als den des Ge— 
wichtes der Rübe. Denn wer dieſen Faktor gebrauchen will, will ſicherlich 
die Größe der Rübe reſp. den hohen Ertrag pro Flächeneinheit in der 
Werthbemeſſung der Rübe berückſichtigt finden, und da erſcheint es dem 
Verfaſſer viel zutreffender, wenn ſtatt des Gewichtes der Rübe der Ertrag 
einer Fläche als Faktor angeſetzt und hiermit der Ertrag an Zentner 
Zucker für eine Flächeneinheit veranſchaulicht wird. 

Eine weitere Frage ift die: Welche Rübe ift die zuckerreichſte? Iſt 
es die Rübe mit hoher Polariſation oder jene, welche uns die größte Zahl 
an Doppelzentner Zucker vom Hektar erbringt? 

Um dieſer Frage näher zu treten, wurden im Jahre 1883 eine Reihe 
von Rüben im landwirthſchaftlich-phiſiologiſchen Laboratorium unterſucht 


10 I. Landwirthſchaftliches. 


und deren Werthſtellung durch Anwendung der drei Faktoren: Zuckergehalt 
des Saftes x Reinheitsquotient und X Ertrag in Doppelzentner pro 
Hektar, getheilt durch 100, zu ermitteln geſucht: 


Die höchſten Erträge an Doppelzentner Zucker pro Hektar ergaben: 
1. Runkelrübe, rothe Rieſenpfahl . . 54,9 Doppelztr., 
2. 2 gelbe Leutewitzer . . 48,2 / 
3 75 gelbe Flaſche. . . 48,1 
4. e rothe Flaſche. . . 42,3 
5. d gelbe Rieſenpfahl .. 39,0 
6. ET ern 8 
R SE Original- Imperial . . 36,1 r 
8. Nunfelrübe, rothe Oberndorfer .. 35,1 ? 
9. Zuckerrübe, Origin.⸗Vilmorin, weiße 


verbeſſerte 326 FÀ 
10. Runkelrübe, gelbe Oberndorfer Sal d 
ID e gelbe Sonn 2 e 


In dieſer Rangſtellung nehmen die höchſten Nummern die Futter- 
runkeln ein. Die rothe Rieſenpfahlrübe produzirte um 22 Doppelztr. 
Zucker mehr als unſere zuckerreichſte und edelſte Rübenvarietät. Nach 
dieſer folgen eine ganze Reihe von Futterrunkeln, und dann tritt wieder 
eine Zuckerrübe hervor, deſſen Züchter ja genügend gewürdigt iſt. 

Die Rangſtellung in dieſer Form wird Niemandem genügen, welcher 
ſich über das Zuſtandekommen dieſer Werthzahlen, insbeſondere über die 
Faktoren informiren will, welche den weſentlichſten Einfluß auf die Größe 
dieſer Werthzahlen genommen haben. Derlei Werthzahlen, ohne Angabe 
der einzelnen Faktoren, vermögen die wahre Beſchaffenheit beſtimmter 
Rübenſorten völlig zu verhüllen. Es werden Rübenſorten mit geringem 
Zuckergehalte, und Rüben mit einem Habitus, welcher an den Uebergang 
zu den Futterrunkeln erinnert, in der Regel die höchſten Werthzahlen 
erreichen. Der Verfaſſer läßt deshalb zur Erläuterung der Erntezahlen 
die Tabelle folgen. 
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N Berech⸗WWerthzahl 
10 en Sajt- Re in- | neter = ey ©; CS x 
E | ea 
ation in 
der Varietät . Mee in in — E u 
IT prozent Prozent | Doppel- = Doppeljtr. 
1 zentner Zucker pro ha 
J y d ͤ 000 ¾⁵ œꝛ U 
Runkelrübe: 
rothe Pfahl 1900 7,41 | 65,4 1144 54,9 
gelbe Pak 1750 . 868 39,0 
gelbe Flache 2420 658 | 620 1204 48,1 
rotje Slayer. e 2580 558 9,3 1284 42,3 
gelbe gore- a. el T820 e 656 27,5 
tothe porna ar, 1550 7,65 66,1 772 38,6 
gelbe Oberndorfer. . . | 1820 | 5,48 56,8 1004 31,1 
rothe Oberndorfer. 1920 6,78 64,0 856 Sam 
gelbe Leutewitze r .. 2363 6,26 66,4 1173 48,2 
Zuckerrübe: 
Knauer's Imperial⸗Original 440 1175 77,67 400 36,1 
Vilmorin's Original 304 14,4 84,14 270 32,6 
Vilmorin's frühe roſa . 497 10,78 | 790 540 45,9 
grünköpf. Brabant... 491 | 10,45 | 770 528 42,2 
franz. rothköpfighge 509 ı 871 73,0 636 39,0 
l 


Dieſe Tafel läßt die Faltoren einſehen, welche zur Bildung der Ernte- 
zahlen gedient haben. Der Berechnung liegen direkte Erntebeſtimmungen 
zu Grunde. Wo die Kleinheit der Fläche ſolche auszuführen nicht geſtattete, 
wurde die Ernte aus dem Gewichte der Rübe und der Pflanzdiſtanz er- 
mittelt. Am Schluſſe der Tabelle erſcheinen noch drei franzöſiſche Nüben- 
ſorten aufgenommen. Sie waren aus Vilmorin-Originalſaat erwachſen 
und im Jahre 1882 geerntet. 


In Beantwortung der geſtellten Fragen ſcheint es dem Verfaſſer, als 
ob eine Vergleichung verſchiedener Rübenvarietäten nach der Zentnerzahl 
geernteten Zuckers einer Fläche nur dort eine Berechtigung beſitzt, wo es 
fi) um eine Vergleichung von Rüben mit gleichem oder wenig unterſchied⸗ 
lichem Zuckergehalte handelt. In dieſem Falle wird der beabſichtigte 
Zweck, die Richtung der Zucht auf Wurzelgröße, auch zur Geltung kom⸗ 
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men. In den anderen Fällen erſcheint eine ſolche Vergleichung von frag- 
lichem Werthe; denn es können Rüben, die gar nicht zu verarbeiten ſind, 
die höchſten Erntezahlen an Zucker aufweiſen. In der That haben auch 
die Futterrüben, die mit dieſen verwandten Zuckerrüben und Zuderrüben- 
ſorten mit großen Figuren die höchſten Erntemengen an Zucker gewinnen 
laſſen. Sehen wir von den extremen Fällen ab, ſo verhindert der heutige 
Steuermodus, zuckerarme Rüben gleich günſtig wie zuckerreiche Rüben zu 
verarbeiten. Die höhere Erntezahl iſt für den Landwirth, der gleichzeitig 
Rübenaktionär iſt, nur ein trügeriſches Aequivalent. Die zuckerarmen 
Rüben werden bei der Verarbeitung entweder wenig Reinertrag, in vielen 
Fallen aber eine Unterbilanz ergeben. Der Landwirth, der ſeine Rüben 
durch die Zuckerfabrik zu verwerthen ſucht, muß das Geſammtreſultat, den 
Reinertrag eines mit Zuckerrüben beſtellten Morgens, in Betracht ziehen. 
Und da iſt nachgewieſen, daß die zuckerarme, aber hohe Erträge liefernde 
Rübe der zuckerreichen Rübe mit entſprechender Erntemenge weitaus im 
Geſammtertrage nachſteht. Es iſt darum nicht jene Rübe die Gewinn 
bringende, welche uns die größte Zentnerzahl Zucker von einer beſtimmten 
Fläche giebt, ſondern jene, welche bei hohem Zuckergehalte und entſprechen⸗ 
dem Ertrage uns den Zentner Zucker mit der relativ geringſten Menge 
an Rohmaterial erzeugen läßt. 

Die zuckerreiche Rübe hat gegenüber der zuckerarmen Rübe den Vor⸗ 
theil, auf den verſchiedenſten Bodenarten Rüben mit höherem Zuckergehalte 
zu erzeugen, und dieſen höheren Zuckergehalt auch noch für ſpätere Winter⸗ 
monate zu bewahren. Die zuckerreiche Rübe geſtattet, Bodenarten für den 
Rübenbau noch nutzungsfähig zu machen, welche mit zuckerarmen Rüben 
beſtellt, den Zwecken der Zuckerfabrik nicht mehr dienlich wären. Zum 
Beweiſe deffen führt der Verfaſſer Verſuche an. 


Ueber Unterſuchungen über die beſte Art der Unterbrin— 
gung für künſtliche Dünger zu Zuckerrüben berichtet die belgiſche 
landwirthſchaftliche Verſuchsſtation Gemblouxy. 

i Die Ackerkrume eines Hektars fandig-thonigen Bodens in Gembloux 

enthält, bis zu einer Tiefe von 20 em rund 800 kg Stickſtoff, 1700 kg 
Phosphorſäure, 2000 kg Kali, 6200 kg Kalk und 4400 ke Magneſia. 
Mehr als 90 Proz. der im Boden enthaltenen gebundenen Phosphor⸗ 
ſäure kann man als für die Pflanzenernährung verwendbar betrachten, 
wenigſtens löſt das zitronenſaure Ammon faſt eben ſo viel Phosphorſäure 
aus dieſer Erde auf, wie das ſtarke Löſungsmittel, die Salzſäure. Die 


1) Zeitſchr. 34, 305 nach Bull. de la soc. agr. de Gembloux, Januar 1884. 
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geringe Menge Stickſtoff einer- und die verhältnißmäßig große Menge 
Phosphorſäure andererſeits erklären leicht die aus 11jährigen Verſuchen 
abgeleiteten Schlüſſe, nämlich: daß im Allgemeinen in dem ſandigen Thon⸗ 
boden die Stickſtoff⸗Düngemittel (Chiliſalpeter, ſchwefelſaures Ammon, 
Wolle, Blut) ſtets ſehr wirkſam ſind, während die Phosphorſäure nur 
wenig und die Potaſche faſt gar nicht auf die Ernte wirkt. 

Damit ſoll aber nicht die ausſchließliche Nützlichkeit der Stickſtoff⸗ 
düngung gegenüber der Düngung mit Phosphaten begründet werden. 

Wenn es auch feſtſteht, daß bei den Feldverſuchen eine Düngung 
mit 60 bis 75 kg Stickſtoff in paſſender Form regelmäßig eine Vermeh⸗ 
rung der Rübenernte um 9200 bis 20000 kg auf das Hektar ergeben 
hat, wenn bei den Topfkulturen 25 cg Stickſtoff auf 4kg Erde immer 
die Hafer⸗ und Weizenernte verdoppelt, ja verdreifacht hat, ſo folgt doch 
daraus noch keineswegs, daß man die gleichzeitige Anwendung von Phos- 
phorſäure unterlaſſen ſolle. Es fehlt nicht an Beiſpielen, auch in der 
Gegend von Gembloux, daß die ausſchließliche und übermäßige Anwen⸗ 
dung von Stickſtoff, namentlich als Chiliſalpeter auf Rüben, ohne Erſatz 
der Phosphorſäure einen überaus ſchädlichen Einfluß auf die Ackererde 
hat. Glücklicher Weiſe zeigt der bedeutende Verbrauch von Phosphorſäure⸗ 
dünger, daß dies nur Ausnahmefälle ſind. 

Wenn aber in den khonigen und ſandig⸗thonigen Theilen des Bodens 
der Verbrauch chemiſcher Dünger ſich bedeutend gehoben hat, und wenn 
die meiften Landwirthe fih von den großen Vorzügen der rationellen 
Anwendung derſelben und der intenſiven Kultur überzeugt haben, ſo 
herrſcht doch über die richtige Anwendungsweiſe dieſer Dünger große 
Unſicherheit. Es werden auf den verſchiedenen Wirthſchaften ganz 
verſchiedene Verfahren beobachtet, die Düngerhändler geben ebenfalls 
ſehr abweichende Vorſchriften und die Anfragen über dieſen Gegen⸗ 
ſtand find höchſt zahlreich; dies beweiſt gewiß, daß große Verwirrung 
herrſcht und daß es gänzlich an beſtimmten Vorſchriften fehlt, wonach 
iy ſich bei der Anwendung künſtlicher Dünger zu Zuckerrüben richten 
onnte. 

Die Landwirthe kannten den guten Erfolg der tiefen Unter⸗ 
pflügung des Miſtes, behandelten daher die künſtlichen Dünger ebenſo 
und namentlich auch die organiſchen, langſam ſich zerſetzenden Stoffe wie 
Leder, Blut, Horn, Knochen, Wolle u. f. w. Anders für die eigentlich 
chemiſchen Dünger. 

Die große Löslichkeit ihrer Hauptbeſtandtheile ließ annehmen, daß 
es genüge, ſie an der Oberflache auszubreiten, und der Bodenfeuchtigkeit 
und dem Regen die Verbreitung im Boden bis zu den Pfahlwurzeln zu 
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überlaſſen. Daher wurde der chemiſche Dünger mit der Hand aug- 
geſtreut und nur mit der Egge oder dem Exſtirpator untergebracht, und 
jo verfährt man noch heute faſt ausſchließlich. 

Indeſſen ſind auch andere Meinungen laut geworden. Ville ſprach 
ſich ſchon in ſeinen Vorträgen 1868, jedoch nicht mit voller Beſtimmtheit, 
dahin aus, daß man wenigſtens einen Theil des Düngers tief unterpflügen 
ſolle. In Deutſchland iſt die Untergrunddüngung oft der Gegenſtand von 
Unterſuchungen geweſen und Liebig, Franck, Beyer, Peters u. A. 
haben ſich mit den Mitteln beſchäftigt, die Nährſtoffe in zweckmäßiger 
Weiſe in die tiefen Schichten des Bodens zu führen. Es find auch be- 
ſondere Geräthe (Funke's Untergrundpflug) gebaut worden, um die 
pulverigen Handelsdünger in den Untergrund zu befördern. Obſchon 
auch Grandeau auf dem Verſuchsfelde der Station Nanch ſtets die 
chemiſchen Dünger unterpflügte, und obwohl auch Derome für dieſe 
Arbeit eintrat, ſo blieb doch die große Praxis immer noch bei der ober⸗ 
flächlichen Unterbringung. Man fürchtete bei der Löslichkeit dieſer Dünger 
Verluſte bei anderer Anwendungsweiſe, eine Furcht, welche auch viele 
Forſcher theilten, namentlich in Betreff der Nitrate. Selbſt Heiden 
glaubt heute noch deren Anwendung nur für den Fall anrathen zu kön⸗ 
nen, wo ſie an der Oberfläche ausgeſtreut werden. 

Dieſe und andere Beobachtungen und Meinungsäußerungen waren 
die Veranlaſſung, durch beſondere Unterſuchungen zur Aufklärung bei- 
zutragen. Die hier veröffentlichten betreffen zunächſt nur einen ganz 
beſonderen und beſtimmten Fall, nämlich die Zuckerrüben in ſandigem 
Thonboden. Eine Ausdehnung dieſer Reſultate auf andere Verhältniſſe 
erſcheint demnach noch nicht gerechtfertigt. 

Bevor die vollſtändigen Verſuche!) auf dem Verſuchsfelde begannen, 
wurde zunächſt durch einige kleinere Vorverſuche feſtgeſtellt, ob die Unter⸗ 
ſchiede in der Ernte wirklich durch die verſchiedene Anwendungsweiſe der 
Dünger veranlaßt würden, um, wenn dies der Fall, zugleich einige Anhalts⸗ 
punkte für die ſchließliche Einrichtung der Verſuche zu gewinnen. 

Das Verſuchsfeld gehört dem Gute der ſtaatlichen Anſtalt; daſſelbe 
gehörte früher einer Baumſchulenanlage an und hatte 1881 Mohren 
getragen. Daſſelbe wurde im Winter 1882 ſorgfältig tief gegraben und 
geebnet, dann in 16 Feldchen von 14,6 auf 6,4 m getheilt; die Ober- 
fläche iſt alfo ſehr nahe ein Ar (93,44 qm). Der Mittelweg theilt das 


) Dieſelben wurden unter Mithülfe des Herrn Ingenieur Warſage, Aſſiſtent 
der Verſuchsſtation, ausgeführt. 
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Feld in zwei Streifen von je acht Feldchen und ift 1,04m breit. Zehn 
Feldchen find für diefe, ſechs für anderweite Verſuche beſtummt. 

Die wichtigſte Frage, welche Derjenige ſich vorlegen muß, welcher 
Feldverſuche anzuſtellen im Begriffe ſteht, iſt die nach der Gleichartigkeit 
des Bodens der Verſuchsfeldchen. Man muß ſich zunächſt darüber Ge⸗ 
wißheit verſchaffen, ob die Unterſchiede in den Ergebniſſen der einzelnen 
Feldchen auch wirklich und ausſchließlich von den veränderlichen Faktoren 
des Verſuches, deren Einfluß ſtudirt werden ſoll, herrühren, oder ob nicht 
Unterſchiede in der natürlichen Fruchtbarkeit der Feldchen dabei mitſprechen, 
Unterſchiede, wie ſie zuweilen bei den äußerlich gleichartigſten Feldern 
vorkommen. Allerdings kann man den ſtörenden Einfluß der Ungleichheit 
des Bodens bei Düngerverſuchen dadurch weniger fühlbar machen, daß 
man die Zahl der gleichartig behandelten Feldchen vermehrt, und ſo eine 
zuverläſſigere Mittelzahl zu den Vergleichen erhält. Es wurde aber vor⸗ 
gezogen, ein ganzes Jahr zu opfern, um während deſſelben Rüben auf 
allen Feldchen ganz ohne Dünger und in genau gleichen Verhältniſſen 
anzubauen, um durch dieſen reinen Vorverſuch die erforderliche unſchätzbare 
Einſicht in den Zuſtand des Verſuchsfeldes zu gewinnen. Wenn näm⸗ 
lich die Ernten der verſchiedenen, genau gleich behandelten Feldchen 
hinreichend übereinſtimmten, d. h. alſo vom Mittel nicht um mehr als 4 
bis 5 Proz. abwichen, ſo konnte man dieſe Zahl als zuläſſig für den 
Anbau im Großen betrachten und man konnte hier in dieſem Falle ſicher 
ſein, daß die nach den früheren Verſuchen von 1881 und 1882 zu er⸗ 
wartenden Unterſchiede wirklich durch die Unterſchiede in der Unterbringung 
des Düngers und nicht durch die Bodenverſchiedenheiten hervorgerufen 
ſein würden. Sollte es ſich dagegen zeigen, daß die Erntemenge und die 
Zuckergehalte der einzelnen, gleich behandelten Feldchen in weiteren 
Grenzen verſchieden ſich erwieſen, ſo hätte man die entſcheidenden Verſuche 
unter anderen Verhältniſſen anſtellen müſſen. Auch mußte der reine 
Vorverſuch noch weiter zum Ausgleich zwiſchen den einzelnen Feldchen 
beitragen. 

Demzufolge wurde zugleich mit jenen Verſuchen im Verſuchsgarten 
ein Vorverſuch auf dem Verſuchsfelde im Jahre 1882 ausgeführt, 

Nach den mitgetheilten Ergebniſſen haben die Ernten vom Heltar 
zwiſchen 59 375 und 62157 kg oder um 2780 kg geſchwankt. Die ge- 
ringſte Ernte war aljo 4,6 Proz. unter der höchſten; gegenüber dem all- 
gemeinen Mittel von 60 571 kg blieb das Minimum um 1,97 Proz. 
zurück und überſtiegen wurde daſſelbe beim Maximum um 2,62 Proz., 
eine Abweichung, welche geringer iſt, als die vom Berichterſtatter für die 
unvermeidlichen Unterſchiede bei der großen Kultur angegebenen. Es iſt 


16 I. Landwirthſchaftliches. 


dadurch bewieſen, daß es bei peinlicher Sorgfalt gelingt, eine hinreichende 
Uebereinſtimmung zwiſchen den einzelnen Feldchen herzuſtellen. Geringe 
Unterſchiede in der Fruchtbarkeit und im Feuchtigkeitszuſtande des Bodens 
ſowie die Schwierigkeit, Hunderte Kilogramm Rüben genau zu wägen 
und ihre Tara feſtzuſtellen, veranlaßt es, daß die Uebereinſtimmung nicht 
weiter getrieben werden kann. Auch werden die nachfolgenden Zahlen 
beweiſen, daß bei den eigentlichen Verſuchen viel größere Unterſchiede, 
nämlich ſolche von 18 bis 41 Proz, auftreten und die hier beobachteten 
alſo völlig verſchwindende ſind. 

Bei der Analiſe zeigten ſich Verſchiedenheiten im Zuckergehalte der 
Rüben von 9,13 bis 10,07 Proz., oder von 0,94; das Mittel war 9,53. 
Dieſes unbefriedigende Ergebniß bei ſorgfältigſter Arbeit iſt eine Andeu⸗ 
tung dafür, daß der Verſuchsanſteller mehre Proben von jedem Feldchen 
analiſiren ſoll, und daß er mit großer Vorſicht bei Auslegung beobachte⸗ 
ter Unterſchiede zu verfahren hat. Man ſoll in der That nur dann auf 
geringere Unterſchiede von 0,5 bis 1 Proz. Werth legen, wenn ſie 
mehrmals nach einander und ſtets im ſelben Sinne gefunden worden ſind, 
und man ſoll von Unterſchieden unterhalb 0,5 Proz. ganz abſehen. 

Wenn das Vorhergehende bei jeder experimentellen Unterſuchung 
Beachtung verdient, ſo hat der anfangs auffallende Unterſchied von 0,94 
vom Geſichtspunkte des Ankaufs der Rübe nach dem Zuckergehalt nichts 
Bedenkliches. 

Hiernach folgt der Bericht über die eigentlichen Verſuche auf dem 
Verſuchsfelde 1883. 

Alle Feldchen wurden Anfangs April gegraben und geeggt, beiſtehen⸗ 
der Plan zeigt die Lage der Feldchen. An Dünger wurde auf das Hektar 
folgendes Gemiſch gegeben: 

500 kg Natronſalpeter (mit 15,53 Proz. Stickſtoff), 
650 kg Superphosphat (mit 15,51 Proz. zitratlöslicher waſſer⸗ 
freier Phosphorſäure). 
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Verſuchsfeld 1883. 
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Ernte in Kilogrammen des Verſuchsfeldes 1883. 
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man ſie wie folgt ordnet und wenn man die verſchiedener Weiſe gedung⸗ 


ten mit den ungedüngten Feldchen in Vergleich bringt. Man erhält dann 


folgende Reihe: 


| 
d Ernte vom Hettar! WE 
kg in kg in Proz- 

N u 
Sie ro 49 310 — — 
Untergeeggnine 58 547 9 237 18,73 
Oberflächlich eingegraben 65 726 16 416 33,29 
Tief untergegraben 69 596 20 286 41,14 
In die Furchen 61392 12 082 24,30 


Analiſe der Rüben vom Verſuchsfelde 1883. 
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82 
Sei 20 
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3 | Oberflächl. untergegraben 20 
8 a 5 20 
Mittel — 
4 Tief untergegraben 20 | 
7 D H EN 20 
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66 » ” H 20 
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Aus dieſen Ziffern für 1883 ergiebt ſi 


Dichte Zucker in Reinheit Werthzahl 
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1,0610 11,26 | 79,59 
1,0610 | 11,67 | 82,48 
1,0610 | 11,47 | 81,04 
1,0601 | 11,45 | 82,04 
1,0605 | 11,47 | 81,62 
1,0603 | 11,46 | 81,83 
1,0593 | 11,18 | 80,82 
1,0614 | 11,49 | 80,66 
1,0604 | 11,31 | 80,74 
1,0597 | 10,94 | 78,90 
1,0597 | 11,24 | 81,09 
1,0897 | 11,09 | 80,00 
1,0605 | 11,19 79, 9 
1,0567 | 10,77 | 81,58 
1.0586 | 10,90 | 80,59 
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9,47 
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9,35 
9,38 
9,25 
932 


ch auch noch ein intereſſanter Auf⸗ 


ſchluß über die gute Wirkung eines Jahresanbaues ohne Dun 


gung. Die 
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Feldchen 4 und 7 gaben 1882 die am weiteſten aus einander liegenden, 
im Jahre 1883 aber ſchon ſehr übereinſtimmende Ernten. 

Vor Beſprechung der Reſultate mit Bezug auf die bearbeitete Frage 
iſt zunächſt hervorzuheben, daß die künſtlichen Dünger eine ſehr günſtige 
Wirkung gehabt haben. Sieht man von der Verſchiedenheit in der Art 
ihrer Anwendung ab, ſo erkennt man, daß die Ernte durch dieſelben ſehr 
bemerkbar erhöht worden iſt. Es iſt z. B. im Jahre 1883, welches das 
entſcheidende war, von den ungedüngten Feldchen eine Ernte von 49 310 kg, 
von den gedüngten im Durchſchnitte 64315 kg Rüben vom Hektar ge⸗ 
wonnen worden, entſprechend einer Vermehrung von 15 005 ke oder 
30,4 Proz. 

Es iſt dies ein erneuter Beweis für das, was zu Anfang über die 
rationelle Anwendung künſtlicher Dünger geſagt wurde. 

Allein die Erntezunahme iſt keineswegs dieſelbe bei den verſchiedenen 
Unterbringungsarten geweſen; die Ernte war ſehr verſchieden, je nachdem 
die Dünger oberflächlich ausgebreitet oder den tieferen Bodenſchichten bei⸗ 
gemiſcht wurden. Zunächſt iſt aus den Beobachtungen der Schluß zu 
ziehen, „daß es durchaus nicht genügt, den Dünger oberflächlich mit der 
Egge unterzubringen“. Die Zahlen ſprechen dies deutlich und ganz un⸗ 
zweifelhaft aus. In den drei Verſuchsjahren war die Vermehrung beim 
Untereggen: 

S z 
ee äm rl 
ee > ne Ae 
während die Vermehrung bei der Unterbringung durch Ackerung betrug: 
81! 8 ndal 83 ere 
ag. 6 a RO T 
eiea r WU 
Selbſt in fo regenreichen Jahren, wie es die Verſuchsjahre waren, konnte 
die Bodenfeuchtigkeit die Nährſtoffe den unteren Schichten nicht zuführen, 
ſondern es wurde dies durch die Abſorptionskraft des Bodens beeinträch⸗ 
tigt, und es bedurfte der Hülfsmittel, welche die Bodenbearbeitung dar⸗ 
bietet, um den Dünger nach unten zu befördern, die Ernährung der Pfahl⸗ 
wurzel zu vermitteln und die höchſte Wirkung des Düngers zu ſichern. Dies 
zeigte fich ſowohl bei demjenigen Dünger, welcher einen Theil feines Stid- 
Doft in organiſcher Form enthält (1882), als auch bei dem rein chemiſchen 
Dünger (1881 und 1883). Trotzdem nämlich der Stickſtoff des 81er 
und 83 er Düngers, von welchem in jenem ſandigen Thonboden vorzugs⸗ 
weiſe die Rübenernte abhängt, ausſchließlich Salpeterſäure-Stickſtoff (alſo 
der löslichſte) war, jo war dennoch feine Fähigkeit, durch die Ackerkrume 
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hindurch ſich zu verbreiten, nicht groß genug, um die Ernte ebenſo bei 
oberflächlicher Ausbreitung wie beim Untergraben zu vermehren. 

Ueber noch einen anderen Vorzug berichten die Aufzeichnungen: die 
Feldchen 3, 4, 7, 8 gingen zwei Tage vor 1, 2, 9, 10 auf. Obwohl alle 
Feldchen zu Anfang des Ausſaat⸗Monates gepflügt worden waren, um 
alle in den gleichen Zuſtand zu verſetzen, jo hat doch die zweite, zum Unter⸗ 
bringen des Düngers erforderliche Bearbeitung den Erfolg gehabt, die 
Feuchtigkeit nach oben zu bringen und ſo die Keimung zu beſchleunigen. 
Dies iſt die wirkliche Urſache des Vorſprungs von zwei Tagen bei den⸗ 
jenigen Feldchen, deren Dünger untergepflügt worden war. Es kann das 
Zurückbleiben der übrigen nicht etwa der zu innigen Berührung des 
Samens mit dem oberflächlich verbliebenen Dünger zugeſchrieben werden, 
denn die ungedüngten Feldchen haben ja dieſelben Verzogerungen erlitten. 

Die verſchiedene Art der Unterbringung des Dungers iſt ohne deut⸗ 
lichen Einfluß auf die Zuſammenſetzung der Rüben geweſen. Der Unter⸗ 
ſchied im Zuckergehalte geht 1881 nicht über 0,42 Proz. hinaus. Im Jahre 
1882 zeigen die Feldchen mit eingerechtem Dünger allerdings eine etwas 
größere Verſchiedenheit vor denjenigen mit untergegrabenem. Die erſteren 
hatten 0,97 und 0,73 Proz. Zucker weniger. Dagegen weichen die Analiſen 
der Rüben von den verſchiedenen Feldchen 1883 nur ſehr wenig unter 
einander ab, nicht mehr als es für ſolche Verſuche geſtattet if. 

Zieht man alle Beobachtungen der drei Jahre zuſammen, ſo ergiebt 
fih, daß der Gehalt der üben bei den verſchiedenen Arten der Dünger⸗ 
unterbringung nicht ſoweit verſchieden iſt, daß man daraus irgend einen 
Rückſchluß auf den Einfluß dieſer Unterbringungsarten ziehen könnte. 

Wenn es nun nach dem Vorhergehenden feſtſteht, daß der kunſtliche 
Dünger im Frühjahre bei ſandigem Thonboden durch Pflugarbeit unter⸗ 
gebracht werden muß, fo bleibt noch zu unterſuchen, bis zu welcher Tiefe 
dies geſchehen ſoll. Die Ergebniſſe der dreijährigen Verſuche ſtimmen 
darin überein, daß die höchſte Ernte erzielt wird, wenn der Dünger auf 
20 bis 22 em untergebracht wird und zwar gilt dies ſowohl für den 
chemiſchen wie für den gemiſchten Dünger. Die Unterſchiede ſind ſogar 
ſehr auffallende. 


Cem Unterbringung | Unterbringung Unterſchied 

auf 10 bis 12cm | auf 20 bis 22cm E | in Proz. 
1881 32 674 38 543 5869 | 17,96 
1882 36 217 39 030 2813 7,77 


1883 65 726 69596 3870 | 5,89 


| 
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Im Zuckergehalte der Rüben war kein Unterſchied zu bemerken. 

Die Verſuchsfelder erhielten in 1881, 1882 und 1883 beziehungs⸗ 
weiſe 463, 453 und 404,5 mm Waſſer, alſo mehr als in Durchſchnitts⸗ 
jahren. Es iſt mehr als wahrſcheinlich, daß in einem trockenen Jahre 
die Ueberlegenheit des Unterbringens auf 20 und 22cm über dasjenige 
auf größere Tiefen noch deutlicher hervorgetreten ſein würde; die außer⸗ 
ordentliche Menge Waſſer hatte beſtimmt die Vertheilung des halbtief 
untergebrachten Düngers begünſtigt. 

Die Vortheile der rationellen Anwendung des künſtlichen Düngers 
ſind noch mehr in die Augen fallend, wenn man die verſchiedenen Ernten 
in Geld ausdrückt. Während die oberflächliche Vertheilung einen empfind⸗ 
lichen Verluſt darſtellt, ergiebt die halbtiefe Unterbringung einen Nutzen 
von 125 Fr. und die tiefe einen ſolchen von faſt 200 Fr. für das 
Hektar. Dies zeigt ſich klar in folgender Zuſammenſtellung. 
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Hierbei ift der Geldwerth der Rübe fo angeſetzt, daß der Einheit 
der Werthzahl ein Preis von 2,50 Fr. gegenüberfteht. 

Schon ſeit einigen Jahren verbreitet ſich mehr und mehr der ſehr 
vortheilhafte Gebrauch, den Dünger ganz oder doch theilweiſe mit dem 
Samen in die Furche zu bringen. Mehre dazu eingerichtete Säe⸗ 
maſchinen arbeiten ſehr gut. Es wurden daher auch in dieſer Beziehung 
Vergleichsverſuche ausgeführt. Das Verſuchsfeld 1883 enthielt dem- 
entſprechend zwei Feldchen, die ſich von den übrigen nur dadurch unter⸗ 
ſchieden, daß der Dünger mit der Hand in die gezogenen Saatfurchen 
geſtreut und dann leicht mit Erde bedeckt wurde, worauf man dann den 
Samen auslegte. 

Die Beobachtung ergab nun zunächſt, daß der Aufgang bei die⸗ 
jen Feldchen ſechs Tage ſpäter begann und erft acht Tage nach dem 
bei den Feldchen mit untergepflügtem Dünger vollendet war. Allerdings 
hatten zwei Monate ſpäter die ſpät aufgegangenen Ruͤben die anderen 
beinahe eingeholt, doch blieb die Ernte weit hinter der letzteren zurüd, 
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indem fie 8200kg weniger ergab. Die Verzögerung durch Einſtreuen 
des Düngers in die Saatfurchen zeigt ſich auch in dem Verhaltniſſe 
zwiſchen Wurzeln und Blättern, welches auf 1:0,51 und 0,54 bei den 
übrigen Feldchen zurückging. 

Dieſe Verzögerung des Aufganges kann man durch eine ſchäd⸗ 
liche Einwirkung der Düngerbeſtandtheile auf den hervorbrechenden Samen⸗ 
feim erklären. Vielleicht ift auch die higroſkopiſche Beſchaffenheit dieſer 
Dünger die Veranlaſſung; die Dünger ziehen die Feuchtigkeit an und 
löſen ſich darin, ſo daß den Samen die zum Erweichen der Hüllen und 
zur Verflüſſigung des Endoſperms nothwendige Waſſermenge ent⸗ 
zogen wird. 

Welches aber auch die Erklärung für die beobachtete Thatſache ſein 
mag, eine Verzögerung des Aufganges um mehre Tage iſt ein ernſtlicher 
Nachtheil für die Rüben. 

Der Berichterſtatter will demnach den letzten Theil dieſer Verſuche, 
die Ausſtreuung des Düngers in die Saatfurche, nicht als ganz ab- 
geſchloſſen betrachten, und gelangt endlich zu folgendem Schlußergebniſſe: 

Wenn künſtlicher, aus Kalkſuperphosphat und Natron- 
ſalpeter oder aus Superphosphat, Natronſalpeter und organiſchem 
Stickſtoff beſtehender Dünger auf ſandig⸗thonigem Boden im 
Frühjahre zu Zuckerrüben angewendet wird, ſo ſoll er tief unter⸗ 
gepflügt werden. Das Eineggen oder oberflächliche Unterbringen 
genügt nicht zur Erzielung des höchſten Ertrages, da der ſandige 
Thonboden ein ſo hohes Abſorptionsvermögen beſitzt, daß ſelbſt 
in regneriſchen Jahren die Pflanzennährſtoffe nicht bis zu den 
tieferen Schichten und zu den Pfahlwurzeln gelangen konnen. 

Die verſchiedene Art der Unterbringung hat keinen Einfluß 
auf die Zuckerbildung. Die gleichzeitige Einbringung des Dün⸗ 
gers in die Saatfurche mit der Ausſaat bewirkt eine mehrtägige 
Verzögerung des Aufganges, wodurch die Ernte bei trockenem 
und windigem Frühjahrswetter gefährdet werden kann. Günſtige 
Witterung kann zwar die Verſpätung wieder einholen laſſen, 
doch wird, nach den vorliegenden Verſuchen, der Schaden gegen 
die rechtzeitig aufgegangenen Rüben in tief untergepflügtem Dün⸗ 
ger nicht wieder aufgehoben. 


Desprez hatte im Jahre 1883 ein Verſuchsfeld von 4 ha dazu 
beſtimmt, im Großen den Beweis zu liefern, daß es im Norden Frank⸗ 
reichs möglich iſt, durch enge Pflanzenſtellung und richtige 
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Wahl der Spielarten hohe Ernteausbeuten nach Gewicht 
und Zuckergehalt zu erzielen. - 

Ueber das Ergebniß dieſer Anbauverſuche hat nun Violette aus⸗ 
führlich Bericht erſtattet ), welchem das Folgende als das Weſentlichſte 
entnommen iſt. 

Das Verſuchsfeld hatte eine Ausdehnung von 4 ha 55 a, und war 
in vier Felder von je 1 ha abgetheilt. Ränder u. ſ. w. in Größe von 
55 a waren vom Verſuche ausgenommen. Der Boden war flach, lehmig, 
drainirt, die Ackerkrume 25 bis 30 em tief. 

Vier Spielarten Rüben wurden ausgeſäet; die Samen waren 
von analiſirten Rüben der vier Arten geſammelt, welche alle 16 Proz. 
Zucker gezeigt hatten. 

Auf Feld IV war gefäet worden eine Spielart mit röthlichem Kopf, 
ſehr hartem Fleiſch, ſehr rauher Haut; vorzüglichſte Spielart. 

Feld II: röthlicher Kopf, weiches Fleiſch, glatte Haut; der Güte 
nach die dritte Rübenart. 

Feld III: röthlicher Kopf, mittelfeſtes Fleiſch, mittelrauhe Haut 
zwiſchen den beiden vorhergehenden. Die Rübe iſt noch von rauherer Haut, 
aber von kürzerer Pfahlwurzel als die erſte, jedoch von längerer als die 
dritte. In einem Worte: Rübe mittlerer Größe. 

Feld I: weiße Rübe mit grünem Kopfe, mittleres Fleiſch, zwiſchen 
der erſten und dritten, aber näher an letzterer Güte als die Rübe des 
Feldes III. 

Es wurde viermal mit der Hand gehackt, zum Preiſe von 45 Fr. 
für das Hektar. Im Ganzen betrugen die Koſten der Bearbeitung 
89 Fr. 

Die Monate April und Mai waren trocken und kalt, Juni bis 
September kalt und regneriſch. 

An Regen fielen: 


vom 28. September bis 13. Oktober. . 40,72 mm 
„ 13. Oktober bis 24. Oktober.. . 36,00 „ 
25. Oktober bis 31. Oktober 19,60 „ 


H 


Die Unterſuchungen der Rüben auf Gewicht und Gehalt wurden am 
12., 24. und 31. Oktober und am 10. November, erſtere durch die Kom⸗ 


miſſion, letztere durch den Berichterſtatter, vorgenommen. 


1) Zeitſchr. 24, 1130 nach einer Broſchüre des Berichterſtatters. Rapport de 
la commission ete. Lille 1883. 
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Von den im Original einzeln mitgetheilten Ergebniſſen ſind folgende 
die wichtigſten: 


IV. III. II. L 
Oktober. Rothliche 1. Röthliche 2. Rothliche 3. Weiße 2. 
12. 61 200 kg 55 570 kg 66 600 kg 74 400 kg 


24.] Rübenernte 59 430 „ 66990 „ 75 390, 75 390, 
31. | 63500 „ 65700 „ 75400 „ 72200 „ 


12.) 8 237 „ 7202 „ 8238, 9382, 
24. Zuckerernte] 8 414, 7649, 7823, 8394, 
31. 8813 „ 8317 „ 880 „„ 


12. Sé: 13,46 Proz. 12,96 Proz. 12,37 Proz. 12,61 Proz. 
eh 1 Ee 11,42 we Ee 
al 13,88 % 12766 N AEN A 


12. ST 13, „10% „ 
24. des re 1490 „ 1202 „ 1060 „ 1169 „ 
i Fre 


In den drei Verſuchsreihen find hiernach die Ergebniſſe jo überein⸗ 
ſtimmend, wie man nur erwarten kann. Da die Unterſuchungen der 
3. Reihe vom 13. Oktober eine viel größere Anzahl Rüben betrifft, als 
die übrigen, ſo ſcheint das Reſultat der letzten Unterſuchung das meiſte 
Vertrauen zu verdienen, und zur Ableitung einer Schlußfolgerung 
dienen zu ſollen. Indeſſen find die Unterſchiede auch ſonſt nicht er⸗ 
heblich. 

Die Kulturkoſten ſtellten ſich, unter Zugrundelegung der letzten Zahlen, 
wie folgt. 

Der Werth der Rüben kann nach dem allgemeinen Gebrauche im 
nördlichen Frankreich mit 20 Fr. für 1000 kg Rüben bei 10 Proz. Zucker 
vom Gewichte der Rüben, und einem Zuſchlage von 0,25 Fr. für jedes 
Zehntel Zucker darüber (oder von 0,50 Fr. für jeden Grad der Dichte) 
angeſetzt werden. Man erhält dann die Einnahmen vom Hektar: 


Feld. 
IV. 63 500 kg Rüben zu 29,70 Fr.. . 1885,95 Fr. 
III. 65 700 „ a „ 266 i i: 1750,90 „ 


o, „ „ 222% 189 
D ee 
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Ausgaben vom Hektar: 

11 000 kg Kalk zu 13 Fr. die 1000 k , 

mit Abzug von ¼ für ſpätere Ernten. 47 Fr. 

Dünger 4 1650 Seſamkuchen zu 16 Fr. die 100kg 264 „ 
520 getrocknetes Blut zu 30 Fr. die 100kg 156 „ 
420 kg Superphosphat zu 11 Fr. die 100 Kg 46,20 „ 


und Steuer BER. rn > 30 4 
Allgemeine Hoen `. n 60 
Ackerarbeit und Boden vorbereitung. 100 d 
Hacken und Berziehen . » en. Di 3 
JJ Re e 
Samen, 50kg zu 3 Fr. 150 e 


Aufladen und Abfahren der Ruben 200 
1287,20 Fr. 


Demnach für 
Feld Zuckergehalt der Rüben Reinertrag vom Hektar 
IV. 13,88 598,75 Fr. 
III. 12,66 463,70 „ 
II. 11,01 411,20 „ 
E 12,14 543,24 „ 


Dieſe Zahlen ſprechen deutlich: Sowohl der Landwirth wie der 
Zuckerfabrikant finden den größten Nutzen beim Anbau einer zuckerreichen 
und nach Verhältniß ihres Zuckergehaltes bezahlten Rübe, namentlich auch 
mit Rückſicht darauf, daß die zuckerreichſten Rüben auch immer die ſalz⸗ 
ärmſten, alfo die am leichteſten und vortheilhafteſten zu verarbeitenden find. 

Beſonders aber für das nördliche Frankreich ergiebt ſich der hoch⸗ 
wichtige Schluß: 

Daß es, entgegen der allgemein verbreiteten Anſicht, möglich iſt, im 
nördlichen Frankreich und ſelbſt in der Umgegend von Lille, ebenſo zucker⸗ 
haltige Rüben zu erzielen, wie irgendwo anders, und dabei Ernten zu er⸗ 
halten, die denen von geringwerthigen Rüben nicht nachſtehen. Die 
Zuckerinduſtrie ſollte alſo nicht danach ſtreben, den Norden Frankreichs 
zu verlaſſen, ſondern im Gegentheil ſich mehr und mehr dorthin zu ziehen, 
um den dortigen, für eine gute Rübe beſonders geeigneten Boden mehr 


auszunutzen. 


Dem Verfaſſer vorſtehenden Berichtes find in der Fachpreſſe und 
anderwärts zwei Einwürfe gegen die von ihm abgeleiteten Folge- 


rungen gemacht worden ). 


1 £ 
5) A. a. Originalorte E: ze, 
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Der eine betraf die zu geringe Ausdehnung der Verſuchsfeldchen, 
welche einen Schluß auf den Feldbau im Großen nicht zulaſſe, der an⸗ 
dere bezog ſich darauf, daß die Verſuche nur an einem Orte ſeit mehren 
Jahren ausgeführt worden und daher für andere Boden- und andere 
Klimaverhältniſſe nicht maßgebend ſeien. 

Der Verfaſſer hält dem nun entgegen, daß bei der Ausdehnung von 
einem Hektar, welche er dem einzelnen Feldchen (beim letzten Verſuche) 
gegeben habe, der erſte Einwurf nicht zutrifft. 

Gegenüber dem zweiten hat Desprez eine große Anzahl von Ver⸗ 
ſuchen in den verſchiedenſten Rübengegenden Frankreichs und des Auslan⸗ 
des veranlaßt, die genau den eigenen gleich eingerichtet waren und genau 
die gleichen Reſultate geliefert haben. Unſere Quelle enthält den Bericht 
über das Ergebniß derſelben, welche Violette, wie folgt, zuſammenſtellt: 

1. Die Abarten der Runkelrübe mit hartem Fleiſch geben bei 

gleichem Gewicht mehr Zucker als alle anderen. Wenn man aber 
mit derſelben ein genügendes Erntegewicht erhalten will, muß 
man fie nur auf ſehr fruchtbare, phiſikaliſch und chemiſch gleich⸗ 
artigem und tiefgründigem Boden anbauen. 

2. In vielen Böden erzeugen die Abarten mit mittelhartem Fleiſch 
mindeſtens eben ſolche Erntemengen wie die mit zartem Fleiſch 
und glatter Haut, immer aber mehr Zucker vom Hektar wie die 
letztere. 

„Auf wenig fruchtbaren und ſchlecht verarbeiteten Böden kann man 
mit Erfolg die Abarten mit glatter Oberhaut bauen. 

4. Die Samen von unterſuchten Rüben geben ſtets und bei allen 
drei Abarten 1 bis 2 Proz. reichere Rüben, als die nichtunter⸗ 
ſuchten Rüben derſelben Abart, und dabei das gleiche Ernte⸗ 
gewicht. 

5. Man kann unbeſorgt und ohne fie erft zu akklimatiſiren, Samen 
franzöſiſcher Abarten anderweit einführen, wenn nur die Abarten 
zu dem Boden und der Art des Anbaues paßten. 

„Die Samen von unterfuchten Rüben von gleichem Zuckergehalt 
geben nicht übereinſtimmende Reſultate, wenn die einzelnen Rüben 
zu verſchiedenen Abarten gehören. 

7. Das Gewicht der Mutterrübe hat weder auf den Gehalt noch 
auf das Erntegewicht der Abkömmlinge Einfluß, wenn nur 
die Mutterrübe vollkommen reif war. 

8. Ausſaat im April und Anfang Mai giebt größere Rüben⸗ und 
Zuckerernte vom Hektar, als ſpätere Ausſaat. 


0 
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Die Probenahme VOM Rübenfeldey beſprach H. Briem 
"e die angeſtellten Polariſationen von Zuckerrüben will man in 
den ſeltenſten Fällen nur die Zuſammenſetzung reſp. den Zuckergehalt der 
einzelnen Individuen kennen lernen, ſondern zumeiſt ift die Abſicht, die 
Anbauwürdigkeit einer beſtimmten Rübenvarietat, die Wirkung einer ſpezi⸗ 
fifchen Düngung, die Eignung eines Bodens oder überhaupt die qualita⸗ 
tive Ernte eines Jahrganges genau kennen zu lernen. Es muß daher 
in erſter Linie die Aufgabe die ſein, ein richtiges Durchſchnittsmuſter zu 
erhalten, um aus der ausgeführten Unterſuchung ein beſtimmtes Urtheil 
fällen zu können. Im Allgemeinen erſcheint dies als ſehr leicht oder 
wird wenigſtens ſo aufgefaßt, trotzdem Stammer ſchon in einer Arbeit ?) 
mit zehn Rüben, welche auf einem Felde gewachſen und welche neben ein⸗ 
ander in einer Zeile geſtanden, und ihrem äußeren Habitus nach zu ur⸗ 
theilen eine gleiche Qualität erwarten ließen, auf die unglaubliche Un⸗ 
gleichheit von Rüben gleicher Herkunft und auf die Schwierigkeit richtiger 
Probenahme hinwies, trotzdem Heidepriem?) bei Gelegenheit einer an= 
deren Arbeit zwanzig einzelne Rüben von derſelben Jeldparzelle (ohne 
Düngung) auf das ſpezifiſche Gewicht und den Zuckergehalt ihres Saftes 
unterſuchte und zu dem berechtigten Schluſſe kam, daß es im höchſten 
Grade wünſchenswerth erſcheint, daß die Zahl der von einer Verſuchs⸗ 
parzelle zur Unterſuchung gelangenden Rüben nicht zu niedrig gegriffen 
wird, indem Heidepriem unter dieſen zwanzig Rüben Unterſchiede im 
Zuckergehalte bis zu 6 Proz. nachwies. 

Stohmann ſagt daher bei Beſprechung dieſes heiklen Punktes der 
Probenahme: „Dieſe Beobachtung iſt weiter zu verfolgen, denn wenn ſie 
ſich beſtätigt, ſo muß daraus gefolgert werden, daß die Reſultate aller 
ſolcher früheren Verſuche, bei denen nach den Analiſen von weni- 
gen, beliebig gegriffenen Exemplaren Schlüſſe auf die Wir⸗ 
kung der zu prüfenden Dünger ıc. gezogen wurden, vollſtändig illu⸗ 
ſoriſch ſeien, da bei einer geringeren Anzahl von Exemplaren der Ein⸗ 
fluß des einzelnen Indiniduums viel zu bedeutend iſt, als daß man auch 
nur annähernd richtige Folgerungen aus ſolchen Beobachtungen 
ableiten konnte.“ 

Schon lange hat F. K! 
ſolchen voreiligen Schlüſſen g 


nauer dieſen Standpunkt behauptet und vor 
ewarnt, und um dieſe ſeine Behauptung auch 


1) Beitir. 84. 133 Man jehe über dieien Gegenſtand Jahresber. 23, 6 und 


die Bemerkungen ebendaſ. S. 9. 
2) Zeitſchr. 14, 755. 
3) Zeitſchr. 17, 316. 
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zahlengemäß zu erhärten, ließ er auf einem mit Imperial verb. weiß 
bebauten Rübenfelde derartige Unterſuchungen anſtellen, deren die Richtig⸗ 
teit obiger Behauptung beweiſende Reſultate hier mitgetheilt ſeien. Zu 
jeder Unterſuchung wurden fünf Rüben benutzt, welche dem Felde ent⸗ 
nommen wurden ohne jegliche Auswahl, wie dieſelben neben ein⸗ 
ander gewachſen, und wurden ſo in 40 Unterſuchungen 200 Rüben unter⸗ 
ſucht. Da dieſe Rüben auf ein und demſelben Felde gewachſen, in 
unmittelbarer Nachbarſchaft geſtanden, dieſelbe Bearbeitung, dieſelbe Boden- 
kraft gefunden, dieſelbe Witterung, Wärme, Licht, Regen u. |. w. erhielten, 
und zu jedem Verſuche je fünf Individuen herbeigezogen wurden, ſollte 
man glauben, daß die einzelnen Unterſuchungen doch halbwegs brauchbare 
Reſultate liefern müßten. Wie es ſich in der Wirklichkeit verhielt, zeigen 
vorſtehende Zahlen, Gewicht, Trockenſubſtanz, Zucker, Nichtzucker und 
Quotient betreffend. 

Geradezu auffallend erſcheinen die Unterſchiede, wenn man bedenkt, 
daß die einzelnen Zahlen an und für ſich ſchon das Mittel von fünf 
Rüben darſtellen, jo z. B. Unterſchiede in der Trockenſubſtanz von 18,7 
bis 15,0, im Zuckergehalt von 16,6 bis 12,4, im Nichtzuckergehalt von 
3,2 bis 1,4, im Quotienten von 91,7 bis 79,1. Bei ſolcher Thatſache iſt 
der Zweifel in manches gefallte Urtheil über mitgetheilte Zahlen nicht un⸗ 
berechtigt und ift die größte Vorſicht angezeigt, um nicht falſche und un⸗ 
gerechte Schlüſſe zu ziehen und iſt die Behauptung ſtreng aufrecht zu 
erhalten, daß zur Beurtheilung von Rübenvarietäten, von 
Düngungsverſuchen zu die Einzelpolariſation von einzel- 
nen oder wenigen Exemplaren abſolut zu verwerfen ſind. 
Solche Schlüſſe geben ein falſches Bild von dem Anbauverſuch, ein un- 
gerechtes Urtheil über eine beſtimmte Raſſe, eine Selbſttäuſchung in jeder 
Hinſicht. Es entſteht nun die Frage: wie viel Rüben ſind zur Probe zu 
verwenden, wie iſt die Probenahme am Felde vorzunehmen, um möglichſt 
dieſer Selbſttäuſchung enthoben zu ſein? 

Um der erſteren Frage näher zu treten, theilt der Verfaſſer die 40 
mit je fünf Rüben angeſtellten Unterſuchungen in mehre Abtheilungen 
und vergleicht dieje Zahlen mit dem Geſammtmittel der 40 Unterſuchun⸗ 
gen bezw. der 200 Rüben. Das Geſammtmittel berechnet ſich: 

16,99 Sach., 14,592 Zucker, 2,398 Nitz, 85,8 Quotient. 

Der Einfachheit und Ueberſichtlichkeit halber führt der Verfaſſer nur 
den berechneten Zuckergehalt an, auf den es bei den Unterſuchungen 
hauptſächlich ankommt; erweitern fih oder engen fih hier die Differenzen 
ein, fo korreſpondirt dies auch bei den anderen Faktoren, als Trocken⸗ 
ſubſtanz u. ſ. w. 
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Man ſieht auf den erſten Blick, daß, je geringer die unterſuchte 
Menge Rüben, die Abweichungen vom Geſammtmittel der 200 unter- 
ſuchten Rüben ſich vergrößern; beſonders lehrreich zur Beantwortung 
der aufgeſtellten Frage find in den einzelnen Spalten die (fettgedrudten) 
Maximal- und Minimalzahlen; wir finden dort, daß, wenn nur 15 Rüben 
zur Unterſuchung gelangten, die Differenz zwiſchen dem höchſt gefundenen 
und dem niedrigſt gefundenen Zucker, alſo die Fehlergrenze, welche man 
in dieſem Falle begehen kann, 2,1 Proz. Zucker beträgt; daß ſich dieſe 
Fehlergrenze, wenn man ſtatt 15 nun 25 Rüben zur Erlangung einer 
Mittelzahl verwendet, auf 1,5 Proz. Zucker vermindert; daß dieſe Fehler⸗ 
grenze, wenn 40 Rüben zu einer Unterſuchung herbeigezogen werden, ſich 
auf 1 Proz. Zucker, wenn 50 Rüben verwendet, auf 0,7 und bei Ber- 
wendung von 100 Rüben auf 0,3 Proz. Unterſchiede reduzirt. 

Deutlicher kann wohl nicht mehr gezeigt werden, daß mit der Anzahl 
der zur Unterſuchung herbeigezogenen Rüben auch die Fehlergrenzen 
geringer werden, daß man nur denjenigen Polariſationen Glauben ſchenken 
darf und folgerichtig nur denjenigen Schlüſſen und Reſultaten Gewicht 
beilegen kann, welche zur Ergründung des angeſtellten Zweckes auch 
genügend Rüben zur Unterſuchung herbeigezogen haben. Man ſieht alſo, 
was man z. B. von Anpreiſungen zu halten hat, welche als Lockſpeiſe 
erzählen, welche hohe Polariſation zwei oder vier Rüben gezeigt haben. 
Man ſieht, was man von Mittheilungen zu halten hat, wo über ein ganzes 
Feld, wo über eine ganze Raſſe geurtheilt wird, nach den Unterſuchungen 
von drei, vielleicht auch zehn Rüben. 

Gemeiniglich nimmt man in der großen Praxis an, man kame dem 
richtigen Urtheil am nächſten, wenn eine große, eine mittlere und eine 
kleine Rübe zur Unterſuchung verwendet wurde. Welchen Täuſchungen 
man ſich hierbei hingiebt, zeigt ein Blick auf obige Zuſammenſtellung; 
dort findet man z. B., daß Nr. 22 nur ein durchſchnittliches Gewicht 
von 3168 aufweiſt, nichts deſto weniger unter allen 40 diejenige Rübe ift, 
welche den geringſten Zuckergehalt (12,45 Proz.) beſitzt, dagegen Nr. 30 
eine Rübe, welche durchſchnittlich um 195 g ſchwerer ift, einen Buder- 
gehalt von 15,46 Proz. zeigte. Vom Felde wird entſchieden das die 
richtigſte Probe ſein, welche außerdem, daß ſie mindeſtens 30 Rüben 
umfaßt, ſo dem Felde entnommen iſt, wie die Rüben neben einander 
gewachſen, groß und klein, verzweigt und ſchön gewachſen, lädirt und 
unverſehrt, kurz eine Probe ohne jegliche Auswahl. Nur ſo wird man 
ſich vor Trugſchlüſſen hüten und verhindern, daß alle Arbeiten illuſoriſch 


gemacht werden. 
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Die angepriefene Anwendung von Schwefelſäure als 
Düngemittel ift von E. Wolff nach Gebühr gewürdigt worden 1). 

Es iſt allerdings kaum begreiflich, wie derartige Mittel zur an⸗ 
geblichen oder anſcheinenden Erhöhung der Fruchtbarkeit des Bodens 
immer wieder Anklang finden, und man bereit iſt, einige vorübergehende 
günſtige Erfolge, welche durch beſondere Verhältniſſe bedingt ſind, zu 
verallgemeinern und darauf hin zu behaupten, daß nunmehr der Ankauf 
und die Zufuhr von anderen, längſt bewährten Düngemitteln ganz über⸗ 
flüſſig ſei. 

Was kann es unter den gegebenen Verhältniſſen nützen, wenn man 
dem Boden 25 bis 50 Pfd. Schwefelſäure beimiſcht, und wer wird ſo 
thöricht ſein, zu glauben, daß dadurch eine irgendwie bemerkenswerthe 
Menge von Phosphorſäure konnte löslich und für die Pflanzen raſch 
aufnehmbar gemacht werden? Es läßt ſich berechnen, daß dieſe Menge 
bei einem Gehalt des Bodens von 0,1 Proz. im allergünſtigſten Falle pr. 
Morgen nur etwa 0,05 Pfd., wahrſcheinlich aber noch weniger betragen, 
überhaupt eine verſchwindend geringe ſein würde. 

Es ift wohl ſelbſtverſtändlich, daß die Schwefelſaure nicht etwa allein 
oder auch nur vorherrſchend auf die Phosphorſäure-Verbindungen ein⸗ 
wirken kann, ſondern gleichzeitig alle, und zwar ganz beſonders leicht die 
kohlenſauren Salze, auch manche Silikate der alkaliſchen Erden angreifen 
und dadurch ſelbſt raſch in den gebundenen Zuſtand übergehen muß. Da 
faſt kein Kulturboden exiſtirt, welcher nicht wenigſtens kleine Mengen von 
kohlenſaurem Kalk enthielte, ſo wird hauptſächlich Gips entſtehen, und 
man ſieht nicht ein, weshalb eine entſprechende Menge von fertig ge— 
bildetem, nur hinreichend feinpulverigem Gips nicht dieſelbe Wirkung, und 
zwar meiſt auf weit billigere Weiſe, ausüben ſollte, als bei direkter An⸗ 
wendung die freie Schwefelſäure. 

Die Schwefelſäuredüngung muß auf ſchwachen Füßen ſtehen, wenn 
es nöthig ift, fie in fo marktſchreieriſcher Weiſe, wie es geſchieht, anzu⸗ 
preiſen, und wenn ſogar geſagt wird, daß dabei ein Geruch nach Super⸗ 
phosphat ſich bemerkbar macht, als wenn dieſem ein beſonderer Geruch 
eigenthümlich wäre und man bei dem Vermiſchen der Schwefelſäure mit 
lehmigem Boden das wirkliche Entſtehen von Superphosphat gleichſam 
ſchon herausriechen könnte. Im Fall das Superphosphat, vielleicht bei 
der Darſtellung deſſelben z. B. aus Knochenkohle oder Knochenmehl, wirk⸗ 
lich einen Geruch verbreitet, und dieſer dem ahnlich iſt, welcher bei der 
Miſchung von Schwefelſäure mit Lehmerde ſich entwickelt, ſo kann davon 


1) Frühling's landw. Zeitg. Nr. 12 aus landw. Preſſe. 
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in beiden Fällen die Urſache fein, daß eine kleine Menge von Schweſel⸗ 
waſſerſtoff oder einem ſonſtigen Zerſetzungsprodukt gasförmig entweicht, 
ebenſo wie ein ſolcher Geruch oft ſchon an dem feuchten Thon, ſelbſt 
an der reinen Porzellanerde, bei deren längerer Lagerung im feuchten 
Zuſtande beobachtet wird; die Gegenwart von Phosphorſäure im Boden 
hat damit jedenfalls nichts zu thun. 

Dennoch hat Wolff zur näheren Aufklärung des Gegenſtandes 
einige Düngungsverſuche auf den mit der Hohenheimer Verſuchsſtation 
verbundenen Feldern angeſtellt und theilt die Reſultate derſelben mit. 

Ungeachtet faſt in jedem Jahre und zwar ziemlich reichlich längere 
Zeit hindurch mit Schwefelſäure gedüngt wurde, iſt gleichwohl der da⸗ 
durch bedingte Mehrertrag im Allgemeinen ein ſehr geringer, und er 
betrifft bei den Halmfrüchten auch weit mehr das Stroh als die Körner. 
Ferner bemerkt man, daß der Gips bei den Halmfrüchten und den 
Runkelrüben durchſchnittlich faſt ganz dieſelbe, allerdings ebenfalls nur 
eine geringe Wirkung ausgeübt hat, wie die freie Schwefelſäure, und daß 
die Wirkung beider Stoffe durch die der freien Salzſäure überall nicht 
ganz unbedeutend, und zwar wiederum ganz vorzugsweiſe bei der Bil⸗ 
dung von Stroh und Blättern, übertroffen worden iſt. Es kann daher 
auch die ſo geringe Wirkung der freien Schwefelſäure nicht etwa damit 
in Zuſammenhang ſtehen, daß die Anwendung derſelben eine gar zu 
reichliche und häufige geweſen wäre. Ein anſcheinend etwas ungünſtiger 
Einfluß der Gipsdüngung auf die Erträge von Klee- und Wickenheu darf 
wohl als auf Zufälligkeiten beruhend angenommen werden, namentlich 
weil der Klee als Verſuchspflanze auf ſo kleinen Parzellen nicht ſo recht 
ſich eignet. Die Anwendung von Kalk hat wiederum ganz ähnlich ge- 
wirkt, wie die von Gips oder von Schwefelſäure, während bei der Zufuhr 
aller Nährſtoffe entſchieden höhere Durchſchnittserträge erzielt worden ſind, 
wenn auch unter den vorliegenden Verhältniſſen nicht immer in dem 
Grade, daß dabei von einem lohnenden Erfolge der Düngung die Nede 
ſein könnte. Endlich ift es von Intereſſe, feſtzuſtellen, daß die alleinige 
Auslaſſung von chemiſch gebundener Schwefelſäure bei dem Wiedererſatz 
der Bodennährſtoffe eine nur höchſt unbedeutende Veränderung in den 
mittleren Erträgen aller Pflanzen zur Folge gehabt hat. 

Der manchmal günſtige, obgleich im Durchſchnitt der Fälle gewiß 
nur geringe Erfolg, welchen man nach einer Schwefelſäure-Düngung 
beobachtet, ſteht offenbar mit einem Aufſchließen von Bodennährſtoffen, 
zunächſt der Phosphorſäure, in gar keinem Zuſammenhange, ſondern 
iſt hauptſächlich bedingt durch das Verhalten zum Ammoniak, indem 


letzteres auf dieſe Weiſe entweder vor theilweiſer Verflüchtigung aus dem 
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Boden geſchützt ift, oder auch in gewiſſer Menge aus der umgebenden 
Luft abſorbirt, im Boden alſo angeſammelt werden kann. Die bei den 


Hohenheimer Felddüngungsverſuchen beobachteten Erſcheinungen befinden 
ſich mit einer ſolchen Annahme recht gut im Einklange. 


Parallelverſuche zwiſchen Torfmulldünger und Chili zu 
Rüben ſtellte L. Kuntze (Spora) an ). 

Als vor mehren Jahren die Entzuckerung der Melaſſe mittelſt 
Strontian eingerichtet wurde, entſtand die brennende Frage, was mit den 
Abfalllaugen, da ſie nicht in öffentliche Waſſer laufen durften, gethan, 
reſp. in welcher Weiſe die darin befindlichen Salze am beſten verwerthet 
werden könnten. Eine Reihe Verſuche, dieje Abfalllauge mit Ab- 
ſorptionsmitteln wie Spreu, trockne klare Kohle ꝛc. zu kompoſtiren, 
ſcheiterte daran, daß, um dieſe Quantitäten Lauge in eine einigermaßen 
brauchbare Geſtalt zu verwandeln, eine ungeheure Menge dieſer Sub⸗ 
ſtanzen nöthig war. In Folge deſſen fuhr man eine Zeit lang die 
Lauge direkt auf die nächitgelegenen Felder, ſo lange es die Wege und 
die Jahreszeit geſtatteten. Inzwiſchen ſtellte man Verſuche mit Gifhorner 
Torfmull an, welche zu einem günſtigen Reſultat führten. Ein paar 
alte liegende Apparate benutzte man zur Eindickung der Lauge auf 
400 Baume und miſchte dieje eingedickte Lauge im Verhältniß von 
100 Pfd. Lauge auf 25 Pfd. Torfmull. Das ſo gewonnene Präparat 
gleicht dem Anſehen nach friſch geförderter Klarkohle und hat eine Durch⸗ 
ſchnittszuſammenſetzung von 2,5 bis 3,3 Proz. Stickſtoff und 11,5 bis 14 Proz. 
Kali, daſſelbe läßt ſich bequem auf Wagen und in Säcken verfahren und 
ebenſo leicht ſtreuen. 

Die nächſte Aufgabe beſtand nun darin, durch Parallelverſuche zu 
ermitteln, ob der Stickſtoff in dieſer organiſchen Form als Düngemittel 
dem Stickſtoff im Chiliſalpeter gleichwerthig ſei, und wie ſich überhaupt 
Halmfrüchte ſowohl als auch Rüben bei einer Düngung mit dieſem Mull 
bezüglich des Wachsthums, der Reife und des Ertrages verhielten. 

Parallelverſuche mit Halmfrüchten ergaben faſt keinen Unterſchied, 
weder in der Aufgangs- noch Wachsthumsperiode, noch endlich in dem 
Ernteertrage. Um nun die Hauptfrage, wie ſich dieſer Dünger bei Rüben 
verhalte, zu löſen, ſtellte der Verfaſſer folgenden Verſuch an. Ein großer 
Plan, 40 Morgen Flächeninhalt, nach allen Richtungen von vollſtändig 
gleicher Bodenbeſchaffenheit, wurde in der üblichen Weiſe zu Rüben vor⸗ 


1) Zeitſchr. 34, 420. 
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bearbeitet und in 10 gleiche, 4 Morgen haltende l getheilt, die 
folgendermaßen gedüngt wurden. 


Stickſtoff Phosphorſäure 
Rro. 0. Mulldünger allein . .. 32 Pfd. 35 Pfd. 
„ 1. Mulldünger und Baker 
Guano a Mir 


„ 2. Chili und Bater ECH ech 27 
„ 3. Mulldünger und Super- 


phosphat „ eg De, 
„ 4. Chili und Superphosphat 22 „. 8 
„ 5. Mulldünger und Baker 

Guano r „ SE 
„ 6. Chili und Baker ek u A BI 
„ 7. Mulldünger und Super- 

phosphat sé. bg: Sur Ae 
„ 8. Chili und Subechfasphht eg: 3 


„ 9. Gewöhnliche Düngung 


Das Verhältniß von 32 Pfd. Stickstoff im Mulldünger zu 22 Pfd. 
im Chili wurde deshalb angewandt, weil nach Ausſpruch der Herren Prof. 
Märcker und Kühn von dieſem Dünger bezüglich des Stickſtoffs mit 
Sicherheit nur eine ¾ Wirkung zu erwarten war; es mußte daher, um 
gleiche Mengen Stickſtoff bei den Verſuchen in Wirkſamkeit zu haben, 
½ Stickſtoff im Mulldünger mehr gegeben werden. 

Als Samen wurde eigener Sporaer verwandt und derſelbe am 
22. Mai, alfo ſehr ſpät, gedrillt. 

Der Verfaſſer führt nun die Zahlen an, welche bei der Unterſuchung 
der Rüben (gleiche Anzahl große, mittlere und kleine) zu drei bekannten 
Zeiten erlangt wurden. 

Der Durchſchnittsertrag von 1 preußiſchen Morgen mit Mulldünger 
war 165,61 Ztr. Rüben mit Brix 16,36, Zucker 14,2, Nichtzucker 2,1, 
Quotient 87,1. 

Der Durchſchnittsertrag von 1 preußiſchen Morgen mit Chilidünger 
war 157,94 Ztr. Rüben mit Brix 16,0, Zucker 13,6, Nichtzucker 2,4, 
Quotient 85,0. 

Die zu Anfang gehegten Befürchtungen wurden durch das Reſultat 
nicht nur vollſtändig gehoben, ſondern es ſcheint ſich mit ziemlicher Wahr⸗ 
ſcheinlichkeit die Anſicht, daß man durch dieſen eingedickten Abfalllauge⸗ 
dünger dem Boden die entnommenen Salze wieder zurückgiebt, zu 
beſtätigen. 
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Anſchließend hieran theilt der Verfaſſer noch einige Verſuche mit, 
welche mit verſchiedenen Rübenſorten bei ähnlicher Düngung gemacht 
wurden. Benutzt wurden: 

Klein Wanzleben original, 
Vilmorin Nachzucht und 
Sporaer Samen. 

Auch hier zeigte ſich, daß bezüglich des Zuckergehaltes und des Quo⸗ 
tienten ſämmtliche Parzellen mit Mulldünger die mit Chili gedüngten 
übertrafen, bezüglich des Ertrages aber nicht weſentlich ſich unterſchieden. 


Ueber Verſuche, eingedickte Osmoſewäſſer zur unmittelbaren 
Düngung der Zuckerrüben zu verwenden, berichtete U. Wagner (Napagedl ). 
Die Verſuche ſelbſt ſind an einer als Muſterwirthſchaft bekannten 
Oekonomie Böhmens durchgeführt und von derſelben Folgendes 
angegeben worden. 

„Wir beziehen ſeit zwei Jahren eingedickte Osmoſewäſſer (42° Baume) 
von der hieſigen Zuckerfabrik und bezahlen ſolche mit 1,80 fl. den me⸗ 
triſchen Zentner lofo Fabrik. 

„Die sämmtlichen Osmoſewäſſer werden theils zur Einmengung in 
Erdkompoſt, theils in verdünntem Zuſtande zur Beſpritzung der Dünger- 
haufen verwendet, welche Kompoſte und Düngerhaufen jedoch — zum 
Theile mit Unrecht — zur unmittelbaren Rübendüngung nicht ver⸗ 
wendet werden dürfen. 

„Die Durchſchnittsanaliſe der bezogenen Osmoſewäſſer ergab: Balling 
79,30, Zucker 20,85, Quotient 26,28, Aſche 25,61 (Kali 14,09), organiſche 
Subſtanz 32,84. 

„um ſich nun die Ueberzeugung zu verſchaffen, inwiefern die allgemein 
verbreitete Anſicht berechtigt iſt, daß die unmittelbare Verwendung der 
Osmoſewäſſer zur Rübendüngung der Qualität der Rüben im hohen 
Grade nachtheilig ſei, ließ ich im Vorjahre auf 25 Parzellen ver⸗ 

ſchiedener Bonitäten eingehende und genaue Verſuche durchführen, 
deren Reſultate ich hier anführe. 

L Siſtemmäßige Düngung. (Kräftige animaliſche Düngung 
der Vorfrucht — kein Osmoſewaſſer.) 

„Rübenernte pro Hektar 296,25 m⸗Ztr. 

„Qualität: Balling 16,30, Zucker 13,95, Nichtzucker 2,35, Quo⸗ 
tient 85,59; Werth nach Stammer 11,94. 


1) Oeſterr. Zeitſchr. 1884, S. 44. Zeitſchr. 31, 324. 
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„Zuckermenge pro Hektar bei angenommenen 95 Proz. Saftgehalt 
3928 kg. 

II. Pro Hektar: 1500 kg auf 42° Baume verdampftes Osmoſe⸗ 
waſſer mit 35 Hektoliter Waſſer verdünnt und hiermit der Verſuchsacker 
gleichmäßig beſpritzt. 

„Rübenernte pro Hektar 335,75 m- tr. 

„Qualität: Balling 15,80, Zucker 13,26, Nichtzucker 2,54, Quo⸗ 
tient 83,92; Werth nach Stammer 11,13. 

„Zuckermenge pro Hektar bei angenommenen 95 Proz. Saftgehalt 
4230 kg. 

III. Pro Hektar: 2500 kg auf 42° Baume verdampftes Osmoſe⸗ 
waſſer mit 25 Hektoliter Waſſer verdünnt und hiermit der Verſuchsacker 
gleichmäßig beſpritzt. 

„Rübenernte pro Hektar 352,25 m-3tr. 

„Qualität: Balling 15,50, Zucker 13,03, Nichtzucker 2,47, Quo⸗ 
tient 84,06, Werth nach Stammer 10,95. 

„Zuckermenge pro Hektar bei angenommenen 95 Proz. Saftgehalt 
4360 kg. 

IV. Pro Hektar: 1000 m-Ztr. Kompoſterde präparirt mit 2500 ke 
auf 420 Baume eingedampftem Osmoſewaſſer, auf den Verſuchsacker 
gleichmäßig gebreitet. 

„Rübenernte pro Hektar 322,75 m⸗Ztr. 

„Qualität: Balling 16,50, Zucker 13,95, Nichtzucker 2,55, Quotient 
84,54; Werth nach Stammer 11,79. 

„Zuckermenge pro Hektar bei angenommenen 95 Proz. Saftgehalt 
4280 kg. 

V. Pro Hektar: 1500 kg auf 42 Baume verdampftes Osmoſe⸗ 
waſſer, Verdünnung und Beſpritzung wie bei II., daraufhin 500kg 
17,4 proz. Superphosphat unter die Egge geſtreut. 

„Rübenernte pro Hektar 357,60 m-Ztr. 

„Qualität: Balling 16,30, Zucker 13,66, Nichtzucker 2,64, Quo⸗ 
tient 83,80; Werth nach Stummer 11,45. 

„Zuckermenge pro Hektar bei angenommenen 95 Proz. Saftgehalt 
4640 kg. 

VI. Pro Hektar: 500 kg 17,4 proz. Superphosphat mit 375 kg 
auf 42° Baume verdampftem Osmoſewaſſer präparirt, das Präparat 
getrocknet und mit dem Rübenſamen in Reihen geſtreut. 

„Rübenernte pro Hektar 329,50 m⸗Ztr. 

„Qualität: Balling 16,60, Zucker 14,20, Nichtzucker 2,40, Quo⸗ 
tient 85,54; Werth nach Stammer 12,15. 


38 I. Landwirthſchaftliches. 


„Zuckermenge pro Hektar bei angenommenen 95 Proz. Saftgehalt 
4450 kg. 

Alle dieſe Verſuche liefern den klaren Beweis, daß es kein Unglück 
iſt, wenn man mit Osmoſewaſſer Rüben düngt, nur muß die Düngung 
vorſichtig und in richtigem Verhältniſſe der im Osmoſe— 
waſſer enthaltenen Salze geſchehen.“ 

Dazu bemerkt der Verfaſſer des Berichtes: 

Nehmen wir nun an, daß die Uebernahme der Rübe nach dem 
Stammer'ſchen Werth Baſis 10,0 geſchieht, der Ankaufspreis mit 1,10 fl. 
pro metriſchen Zentner, jedes Zehntel Plus und Minus mit 1 Kr. be⸗ 
rechnet, ſo bekommen wir ein Reſultat, welches in der folgenden Tabelle 
zum Ausdruck kommt und woraus ſich jeder Landwirth den Reinertrag 
vom Hektar leicht berechnen kann. 


Rübenernte Werth Preis Brutto⸗Ertrag 
Verſuchs⸗Nr. vom Hektar nach für den m⸗Ztr. vom Hektar 
Stammer 
m- tr. u fl. fl. 
i 296,25 11,94 1,29 382,16 
II. 335,75 11,13 121 406,26 
III. 352,25 10,95 1,20 429,70 
IV. 322,75 | 11,79 1,28 413,12 
V. 357,60 11,45 1,25 447,00 
yI. 329,50 12,15 1,32 434,94 
| 


Alle diefe Reſultate, genau verglichen, führen zu dem Schluſſe, daß 
die unmittelbare Düngung zu Rüben mit eingedicktem Osmoſewaſſer bei 
Beobachtung der nöthigen Vorſicht ſowohl für den Landwirth als 
auch für den Zuckerfabrikanten von manchem Vortheil iſt, 
und das beſonders dort, wo man eingedicktes Osmoſewaſſer für ander⸗ 
weitige induſtrielle Zwecke ſchwer oder gar nicht abſetzen kann. 

Der Landwirth bekommt einen billigen und guten Dünger, 
quantitativ ein günſtiges Reſultat der Rübenfechſung; der 
Fabrikant bekommt dann ein genügendes Quantum qualitativ 
guter Rüben und kann dabei ſeine Osmoſewäſſer zu annehmbaren 
Preiſen abſetzen, was auch nicht zu unterſchätzen iſt. 

Die Uebernahme ſolcher Rüben wäre nach dem Stammer'ſchen Werth, 
der heut zu Tage gerechteſten Baſis, zu empfehlen. 
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Die Methoden der Unterſuchung von Zuckerrübenſamen, 
wie fie an der agrikultur⸗chemiſchen Verſuchsſtation zu Halle a. S. ein⸗ 
gehalten werden, ſind durch v. Bretfeld zuſammengeſtellt worden Be 

Ziehung der Mittelprobe. Aus der Geſammtmenge der ein⸗ 
geſandten Probe (bis 1kg) wird zunächſt die großere Mittelprobe 
nach dem Prinzip gezogen, daß aus dem flach ausgebreiteten Samen⸗ 
material ein aliquoter Theil entnommen wird. Man ſchneidet zu dem 
Behufe in die ausgebreitete Fläche (am beſten einen Kreis) eine Kreuz⸗ 
figur in der nachſtehenden Art (Fig. 1) hinein und entnimmt nur 
die Knäuel, die innerhalb dieſer Figur liegen, zur weiteren Mittelprobe⸗ 
ziehung. Da bei großen Mengen die Herſtellung einer der großen Flächen⸗ 
ausbreitung entſprechenden Unterlage (was in der That das beſte wäre) 
viel Raum erfordert und Schwierigkeiten bereitet, ſo wird das Material 


Fig. 2. 
Fig. 1 


Grundriss 


nicht ganz flach, ſondern auch bis zu einer gewiſſen geringen Höhe auf- 
geſchüttet, und bei der Entnahme auch die Höhe der Schicht berückſichtigt. 

Sehr bequem iſt die Ziehung mittelſt folgenden einfachen Apparates. 

Auf den Blechteller 7, (Fig. 2), der in den Blechteller 7, mit dem 
Ausgußmund M ſo eingeſchachtelt ift, daß er den Boden des letzteren 
vollſtändig bedeckt und mittelſt des Griffes leicht emporgehoben werden 
kann, wird das Material langſam und gleichmäßig über die ganze Fläche 
hin bis auf eine beſtimmte Höhe aufgeſchüttet und mit der Hand, ohne 
in die innere Schicht einzugreifen, nur ganz oberflächlich geebnet. In 


1) Zeitſchr. 34, 686. 
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den Blechteller T, ift die Kreuzfigur eingeſchnitten. Wird dieſer nun 
emporgehoben, ſo fallen die Knäuel durch dieſen auf den unteren Teller 2. 
Mittelſt eines Spatels wird vorſichtig nachgeholfen und darauf geſehen, 
daß die komplementäre Kreuzfigur der Knäuelmaſſe ſcharfkantig und 
geebnet zurückbleibt. Die durchgefallenen Knäuel, die nun leicht mittelſt 
des Tellermundes herausgeſchüttet werden konnen, bilden das Material 
zur engeren Mittelprobe, die nun mit einem ganz gleichen nur ent⸗ 
ſprechend kleineren Tellerpaar gezogen wird. 
Dieſe Probe gelangt in die Probeglasbüchſen und füllt diefe etwa 
bis zur Höhe. Aus ihr wird das Keimungs⸗, Gewichts⸗ und Waſſer⸗ 
beſtimmungsmaterial entnommen. 
Entnahme der 2 X 100 Knäuel zur Beſtimmung der 
Keimkraft. Die Büchſe wird tüchtig und allſeitig durchgeſchüttelt und 
Fig. 8. aus der Knäuelmenge mittelſt eines Horn⸗ 
löffels das Keimungsmaterial heraus⸗ 
genommen. Nach jedem Löffel wird die 
MN Dag Büchfe von Neuem durchgerührt. Um 
SS 2 X 200 Knäuel zu erhalten, find 6 
ws bis 10 Löffel nothwendig. Es ift ein 


N 


N Leichtes und nur Sache der Uebung, fo 

viel Löffel zu entnehmen, daß gerade 
200 Knäuel reſultiren. Dieſe 200 Knäuel 
werden auf Glanzpapier ausgebreitet 
(Fig. 3), ſo daß man eine Viereckfigur 
erhält, die mittelſt eines Spatels in neun 
Vierecke, jedes Viereck noch in zwei Theile 
getheilt wird, die endlich in der durch die Figur veranſchaulichten Art für 
die je 100 Knäuel ſortirt werden. 

Die ſo erhaltenen 100 Knäuel werden behufs der Quellung in 
kleine Gläschen gethan. Es wird nur ſo viel deſtillirtes Waſſer zu- 
geſchüttet, als eben nothwendig iſt, die Knäuel zu durchtränken; eine Vor⸗ 
ſichtsmaßregel, um etwaiger Ueberfluthung der Samen vorzubeugen. Die 
Knäuel werden ſechs Stunden dem Waſſer exponirt. 

Das Keimbett. Als Keimbettmaterial fungirt ausgeglühter feiner 
Sand, der auf Teller (gewöhnliche nicht allzu flache porzellanene Eßteller) 
jo hoch aufgeſchüttet wird, daß eben der obere Rand der Tellermulde 
erreicht wird. Nun wird gerade ſo viel Waſſer zugeſchüttet, daß der 
Sand ſich beim Schütteln loſe ſchwimmend bewegt. Mittelſt eines Siebes 
wird alsdann ſo viel Sand über die ganze Fläche aufgeſiebt, daß der 
Sand ſteift. Wenn man den Teller neigt, rührt ſich der Sand nicht 
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und es fällt auch nichts ab; das überſchüſſige Waſſer wird abgetropft, 
der Sand auf dem Tellerrande abgeſtrichen und das Keimbett iſt fertig 

Gase (Fig. 4). Der Moment des Einhaltens beim 
Aufſieben iſt richtig abzupaſſen und Sache der 
Uebung. Eine geübte Hand kann auf dieſe Weiſe 
nahezu abſolut gleiche Feuchtigkeit in allen Tellern 
und zu jeder Zeit herſtellen. Bei der Beſchickung 
des Tellers ſind noch weitere Vorſichtsmaßregeln 
nöthig. Um Verzählungen zu vermeiden, wird 
der Sandkreis in vier Quadranten getheilt und 
jeder Quadrant in nebenſtehender Reihenfolge 
mit den Knäueln beſchickt, ſo daß auf jeden Quadranten 25 Knäuel 
kommen. 

Um die Verdunſtung zu verhindern, Lichtabſchluß herzuſtellen und 
aus noch einem gleich zu erörternden Grunde wird jeder Teller mit einem 
Drahtnetz, dieſes mit einer Glasplatte, dieſe endlich mit einem Teller be- 
deckt, deſſen Rand die Mulde des Keimtellers eben berührt. Teller und 
Glasplatte ſind hauptſächlich wichtig, weil ohne dieſe Laſt die Knäuel 
durch die wachſenden hipokotilen Glieder (die Knäuel werden nur leicht 
in den Sand gedrückt) emporgehoben, dadurch in veränderte ungünſtige 
Feuchtigkeitsverhältniſſe gebracht und damit in ihrer weiteren Keimkraft 
geſchädigt werden. Mit dieſen einfachen Vorſichtsmaßregeln wird aber 
auch erreicht, daß der Sand am 14. Tage dieſelbe Feuchtigkeit zeigt, als 
am Tage der Beſchickung. Während der ganzen 14 tägigen Keimdauer 
wird tein Tropfen Waſſer mehr verwendet. 

Die Teller werden ſämmtlich auf ein Regal geſtellt und der Keim⸗ 
temperatur von 15 bis 170 ausgeſetzt. 

Feſtſtellung der Keimprozente. Zur Feſtſtellung des Keim- 
prozentſatzes werden die entwickelten Keime des Tellers: 


am 5. Tage gezählt und notirt; 


am 7. Tage umgelegt, das heißt, die Keime werden ſämmtlich aus den 
Höhlen entfernt, gezählt und die Knäuel, die Keime geliefert 
haben, in einen ganz nach der geſchilderten Weiſe beſchickten 
Teller umgelegt und dort der erneuerten Keimung überlaſſen; 
Tage werden die Keime, die in beiden Tellern ſich noch ent⸗ 
wickelt haben, nochmals feſtgeſtellt und zu der bereits gefundenen 
Zahl addirt. Gleichzeitig wird der Prozentſatz jener im erſten 


Teller befindlichen Knäuel feſtgeſtellt, die gar nicht gekeimt 
haben. 


am 14. 
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Beim Umlegen wird durch dieſe Methode der große Vortheil er⸗ 
reicht, daß zum größten Theil die Knäuel die Keime ſo entwickelt haben, 
daß ſie mit den Wurzeln bereits im Sande ſtecken, das hipokotile Glied 
aber nur noch loſe an dem Höhlenrande feſthält, ſo daß die Pflänzchen 
leicht mit der Pinzette abgenommen werden können. Bei keiner anderen 
Methode iſt das zu erreichen, und wer mit Fließpapier als Keimbett zu 
thun hatte und die unendlich beſchwerliche Art kennt, auf welche die 
unentwickelten Keimpflänzchen aus den Höhlen herausgebohrt werden 
müſſen, wird dieſen Vortheil nicht genug rühmen. Ebenſo leidet die 
Methode, nach welcher die Knäuel in Erde vollſtändig eingebettet werden, 
an denſelben Schwierigkeiten, überdies an der Unzulänglichkeit, die nicht 
abgekeimten Knäuel feſtzuſtellen. Jeder Verſuch wird doppelt ausgeführt. 
Stimmen die Verſuche nicht auf 15 Proz. Differenz überein, ſo wird der 
Verſuch wiederholt. Das Gleiche geſchieht, wenn ſich ſchon am 5. Tage 
eine 15 Proz. überſteigende Differenz zeigt, weil die Erfahrung lehrt, daß 
ſich dann in den ſeltenſten Fällen innerhalb der weiteren neun Tage die 
Differenz bis auf 15 Proz. ausgeglichen hat. 

Gewichtsbeſtimmung. Aus der Büchſe werden 20 g abgewogen 
und gezählt, die Zahl auf Knäuel pro 1 kg übertragen. Allerdings find 
in dieſen 20 g nicht allein die Knäuelzahl, ſondern auch die fremden Be- 
ſtandtheile enthalten. Das iſt jedoch, wie leicht erklärlich, eine jo ver- 
ſchwindende Differenz, daß man die fremden Beſtandtheile in dieſen 20g 
unberückſichtigt läßt. 

Beſtimmung der fremden Beſtandtheile in Prozenten. 
Aus den 20g werden alle fremden Beſtandtheile: Steine, fremde Samen, 
Blüthenſtiele, Brakteen entfernt, gewogen und prozentiſch feſtgeſtellt. 

Waſſerbeſtimmung. Aus der Büchſe werden 10g entnommen, 
gewogen, vier Stunden lang im Trockenſchrank bei 110% gehalten, ge— 
wogen und aus der Gewichtsdifferenz prozentiſch das Waſſer feſtgeſtellt. 

Bei der Feſtſtellung der Keimzahl pro Kilogramm werden die fremden 
Beſtandtheile mit berückſichtigt. 


Schema des Formulars. 


100 Knäuel lieferten im Mittel von zwei Verſuchen a Keime. 
Keime pro Kilogramm? 

Knäuel pro Kilogramm? 

Von 100 Knäueln keimten nicht? 

Keimende Knäuel pro Kilogramm? 

Waſſer Prozente? 

Fremde Beſtandtheile Prozente? 


Samen⸗Werthſchaͤtzung. 43 


2 ei 2 Verſuchs 
1 = | ZE | differen 
2 j| £ 5 a E a e 
S F „ 2 E 
8 Fd E E er = = 2 = SZ = E 
SS S |E Sz | $5 8883 
R E E 82 j= zZ 
| ae. = 
Proz. Proz. Proz. Proz. Proz. Bro. 
| | 

Großknäulige Samenart[ Min. 9,8 0,3 87 3 37 748 18 840 0 0 


23= bis 45 000 Knäuel] Max. 17,7 45 290 53 79 590 38 042 36 | 14 
pro Kilogramm Mitt. 13,5 1,4 162 19 61672 31 498 10 4 


Samenproben 


Kleinknaulige Samenart| Min. 8,9 0,0 | 77 6 138539921712) oi 0 
45- bis 103 000 Knäuel] Mar. | 17,3 8,8 | 198 54 117830 68 466 31 | 15 
pro Kilogramm [Mitt. 13,1 2,2 145 24 |76 441 41247 8 4 
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Hieran anknüpfend beleuchtete ) Märcker diejenigen Geſichtspunkte, 
nach denen man die Werthſchätzung des Zuckerruübenſamens vor- 
nehmen ſoll. Der Redner ſagte: „Zunächſt kommt in Frage der Waſſer— 
gehalt. Es ift klar: wenn man Zuckerrübenſamen kauft, will man nicht ein 
Uebermaß von Waſſer kaufen; ſehr waſſerreicher Samen iſt außerdem ſchwerer 
haltbar und ſchimmelt leichter. Deshalb muß eine gewiſſe Norm für den 
Waſſergehalt angenommen werden, welche übrigens nicht leicht zu bemeſſen 
ift, denn je nach den verſchiedenen Jahren ift der Waſſergehalt ſchwankend. 
Der durchſchnittliche Waſſergehalt des Rübenſamens iſt beiſpielsweiſe in 
dem letzten Jahre 13 Proz. geweſen; der Durchſchnittswaſſergehalt des 
Rübenſamens von 1882 war 15½ Proz. Nach den Beobachtungen, 
die wir gemacht haben, leidet aber Rübenſamen unter keinen Umſtänden 
Schaden — falls er nicht vorher ſchon krankte — wenn er einen 
Waſſergehalt von nicht mehr als 15 Proz. beſitzt. Dieſen Waſſergehalt 
möchte ich vorſchlagen als Norm anzunehmen. Ergiebt die Beſtimmung, 
daß mehr Waſſer darin ift, fo müßte dieſes von dem gelieferten Rüben⸗ 
ſamen in Abzug gebracht werden. 

„Das Gleiche gilt von den Verunreinigungen. Kein Menſch 
bezahlt Ihnen die Verunreinigungen in dem Zucker, welchen Sie ver- 
kaufen, aber Sie ſollen die Verunreinigungen in dem Rübenſamen mit⸗ 
bezahlen; das ift doch nicht gerechtfertigt. Nun iſt es aber techniſch 
undurchführbar, die Verunreinigungen ſoweit aus dem Rübenſamen zu 


1) Generalverſammlung in Stuttgart. Zeitſchr. 34, 681. 
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entfernen, daß man lediglich reinen Rübenſamen hat, und der Preis iſt 
ja auch firiet auf Rübenſamen plus einer gewiſſen Menge durch die 
Maſchine nicht zu entfernender Verunreinigungen. Als diejenige Menge, 
die mit den Maſchinen wohl erreichbar iſt und die als äußerſte Grenze 
aufgefaßt werden muß, möchte ich 2½ Proz. nennen; man konnte aber 
auch ſchon 2 Proz. annehmen. Der Rübenſamen darf nicht mehr als 
2 bis 2¼ Proz. Verunreinigungen enthalten, ſonſt iſt er ſchlecht ge⸗ 
reinigt; das kann ich durch eine große Anzahl von Unterſuchungen 
belegen, die ſämmtlich in den Ausführungen, die ich zu Protokoll gebe, 
enthalten ſind. 

„Es wird ferner der Rübenſame geſchätzt nach der prozentiſchen 
Keimkraft. Man verlangt, daß 100 Knäuel des Rübenſamens 
150 Keime geben. Ich bemerke dazu, daß der Rübenſame kein einfacher 
Same iſt, ſondern ein aus verſchiedenen Samen zuſammengeſetzter Samen⸗ 
knäuel, und daß deshalb ein anſcheinend einfaches Korn mehre Keime 
geben kann. Die Beſtimmung der Keimkraft nach Prozenten iſt jetzt 
allgemein angenommen und eingebürgert, und trotzdem iſt dies keine 
richtige Baſis für die Werthſchätzung des Rübenſamens. Es giebt, wie 
Sie alle wiſſen, großknäulige und kleinknäulige Rübenſamen, z. B. Rüben⸗ 
jamen, welche im Kilogramm 25 000 bis 40 000 Körner enthalten, es 
giebt aber auch ſolche, welche über 100 000 im Kilogramm enthalten, 
und gerade dieſe kleinkörnigen gehören zum Theil unſeren beſten Rüben⸗ 
ſamenvarietäten an, der Vilmorinſame iſt z. B. faſt ſtets außerordentlich 
kleinkörnig. Nun bedenken Sie Folgendes. Es ſoll nach dem Prozentſatz 
der Keimfähigkeit der Werth eines Rübenſamens geſchätzt werden, welcher 
30 000 Knäuel pro Kilogramm enthält. Derſelbe foll die normale Keim⸗ 
fähigkeit von 150 Proz. haben; dann liefern 30.000 Knäuel 45 000 Keime. 
Nun vergleichen Sie damit einen kleinkörnigen Samen von der durch⸗ 
ſchnittlichen Korngröße des Vilmorinſamens, der 60 000 Knäuel pro Kilo⸗ 
gramm hat. Nehmen wir an, die Keimfähigkeit dieſes Samens ſei 
100 Proz., ſo wird nach dem jetzigen Verfahren Jeder ſagen: der erſte 
Same iſt ausgezeichnet, der zweite hat nicht befriedigende Keimfähigkeit. 
Allein wie ift das wirkliche Reſultat? 60 000 Knäuel mit 100 Proz. 
Keimfähigkeit liefern 60 000 Keime; der Same mit 150 Proz. Keim- 
fähigkeit liefert nur 45 000 Keime. Der kleinkörnige Same mit anſcheinend 
ſchlechter Keimfähigkeit giebt mehr Pflanzen, als der Same mit anſcheinend 
guter Keimfähigkeit. 

„Durch dieſe wenigen Worte iſt, glaube ich, bewieſen, daß die 
prozentiſche Keimfähigkeit eine abſolut unrichtige Baſis für die Werth⸗ 
ſchätzung des Rübenſamens iſt. Sie hatte inſofern eine gewiſſe Berechti⸗ 
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gung, wenn die Annahme richtig wäre, die vielfach gemacht wird, daß 
großknäulige Samen kräftigere Rübenpflanzen geben als kleinknäulige. 
Man kann meinen, der kleinknäulige Samen enthalte ſchwächere Körner, 
gebe ſchwächer entwickelte Keime und liefere weniger großwerdende Pflan- 
zen. Das iſt aber durchaus nicht der Fall. Der Rübenſamen wird 
großknäulig dadurch, daß ſich eine größere Anzahl von einzelnen Samen 
zu einem Knäuel vereinigt hat. Die einzelnen Samenkörner, die in jedem 
Samenknäuel ſtecken, ſind bei dem großknäuligen Samen durchaus nicht 
größer, wie bei dem kleinknäuligen; es kann z. B. bei dem großknäuligen 
Samen jedes Knäuel vier Samenkörner, bei dem kleinknäuligen aber nur 
zwei Samenkörner im Durchſchnitt enthalten. Nun denken Sie ſich in 
dem großknäuligen Samen jedes Knäuel in zwei Hälften zerbrochen, dann 
haben Sie kleinknäuligen Samen; wird dieſer dadurch weniger werthvoll 
als großknäuliger? Gewiß nicht. Aber er bot trotzdem eine geringere 
prozentiſche, und dennoch eine ebenſo große abſolute Keimfähigkeit als 
der erſtere. 

„Deshalb bin ich der Meinung, daß die prozentiſche Keimfähigkeit 
abſolut kein Maßſtab für die Werthſchätzung des Rübenſamens iſt. Wenn 
es einem Züchter gelingen ſollte, einen Rübenſamen zu züchten, welcher 
nicht Samenknäuel enthält, ſondern nur einzelne Samenkörner — was 
vielleicht denkbar iſt — dann kann derſelbe natürlich keine größere Keim⸗ 
fahigkeit als 100 Proz. haben, und doch kann er ein ausgezeichneter 
Samen ſein und pro Kilogramm außerordentlich viel Keime enthalten. 
Die einzig richtige Werthſchatzung des Rübenſamens beruht daher auf der 
Weſtimmung der Anzahl Keime, welche einem beſtimmten Gewicht ent⸗ 
ſprechen, mag man dazu das Kilogramm nehmen, oder, wie ich es — der 
geringeren Zahlen wegen — lieber vorſchlagen möchte, das Gramm. Nach 
a E 5 1 Anzahl durch den Stations- 
"E = « Bretfeld ‚ ausgeführt worden find, 

„ baß ein guter Rübenſamen im Kilogramm 

! er mindeſtens aber 50000 enthalten mu 3 

Die Zahl von 50- bis e pro Kilogramm Deg ich SE 
Wa, SE EE, 
einzelnen Unterſuchungen, welche im botani D Auch EC 
0 i S i otaniſchen Laboratorium umferer 
ma ausgeführt worden find. Oder, auf das Gramm 
are 
Ee ee Beſchaffenheit iſt, aber wenigſtens 50 Keime. 
ee werden liegt, kann nicht mehr als gute Handelswaare 
entſchieden ift dann der Same verunglückt, ſchlecht 
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eingekommen, durch Inſektenfraß oder andere Einflüſſe in feiner Keim- 
fähigkeit geſtört. 

„Bei der Werthſchätzung des Rübenſamens ift nun bisher immer 
noch ein Faktor mit in Rechnung gezogen: die Keimungsintenſität. 
Jeder Landwirth weiß, von wie großem Einfluß auf die Höhe der Erträge 
und auf die Weiterentwickelung unſerer Kulturpflanzen die Schnelligkeit 
des Aufgangs und die Gleichmäßigkeit der erſten Entwickelung der Pflanzen 
iſt. Je ſchneller und je kräftiger der Aufgang iſt, um ſo beſſer ſind die 
Ausſichten auf das weitere Gedeihen der Pflanzen; das ift ein Satz, welcher 
abſolut nicht zu beſtreiten iſt und der in jedem Jahre durch die Praxis 
von Neuem bewieſen wird. So muß man alſo auch für den Rübenſamen 
annehmen, daß derjenige Same der allerbeſte iſt, welcher am ſchnellſten 
aufgeht und in kürzeſter Zeit die großte Menge von Keimen giebt. Das 
iſt auch vollſtändig richtig; dieſer Same iſt entſchieden der werthvollſte. 
Und doch braucht man die Keimungsintenſität nicht beſonders zu be- 
ſtimmen, denn die Sache ſtellt ſich hier außerordentlich einfach: derjenige 
Same, der die meiſten Keime giebt, keimt auch ſtets am ſchnellſten. Ein 
Same, der nur 40000 Keime pro Kilogramm giebt, entwickelt fich ſtets 
laugſam; ein Same, der 60 000 Keime giebt, entwickelt gleich in den 
erſten Tagen die große Mehrzahl von dieſen; die Werthſchätzung der 
Keimungsintenſität kann aljo vollſtändig fortbleiben. Damit fällt auch 
ein Vorwurf, den ich bisher der Keimungsmethode in Erde gemacht 
habe, fort. In Erde werden die Keimungsverſuche ſo gemacht, daß die 
Keime ausgeſäet und mit einer Schicht Erde bedeckt werden. Da kann 
man zwar nicht die Entwickelung vom erſten Augenblicke an verfolgen 
und der Aufgang iſt auch nicht direkt kommenſurabel mit dem Aufgange 
auf dem Felde; allein, wenn die Beſtimmung der Keimungsintenſität 
keine Wichtigkeit hat, ſo werden dieſe Bedenken hinfällig. Die Zahl der 
zu erzielenden Keime deckt fih vollftändig mit der Schnelligkeit, mit der 
ſie zum Vorſchein kommen. Es iſt uns kein einziger Same vorgekommen, 
der eine große Anzahl Keime in einem langen Zeitraume geliefert hätte, 
bei dem nicht eine erhebliche Menge gleich in den erſten Tagen zum 
Vorſchein gekommen wäre. 

„Endlich iſt der Werth des Rübenſamens auch nach der Zahl der 
gekeimten und ungekeimten Knäuel zu ſchätzen. Denn es iſt natür- 
lich nicht gleichgültig, ob 100 Keime in 25 Knäueln ſitzen, von denen 
jedes vier Keime lieferte oder ob ſie einzeln in 100 verſchiedenen Knäueln 
figen. Denken Sie ſich, daß Rübenſamen Korn bei Korn ausgedrillt 
wird; davon fallen immer drei Knäuel, die nicht keimen, und dann ein 
viertes, das keimt; es tommen alfo erft drei Fehlſtellen, während an der 
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vierten Stelle vier Pflanzen neben einander wachſen, die ſich wo möglich 
in ihrer Entwickelung noch gegenſeitig e Deshalb iſt es 
gewiß wichtig zu wiſſen, wie viel Knäuel von 100 . 
keimen; man hat auch gewiſſe Grenzen für die prozentiſche Keimfähigkeit 
der Knäuel feſtgeſetzt. Das iſt aber meiner Meinung nach wieder kein 
ganz rationelles Verfahren; man muß auch hier rechnen: wie viel keimende 
Knäuel giebt es pro Kilogramm? um zu wijen, wie viel Keimſtellen ma 
pro Morgen oder pro Hektar hat. Bei den Verſuchen, die wir ausgeführt 
haben, hat ſich gezeigt, daß guter Samen mindeſtens 30 bis 35 keimende 
Knäuel pro Gramm geben ſoll, daß er aber noch lieferungsfähig iſt, wenn 
er 25 keimende Knäuel pro Gramm giebt. Die progentifche Feſtſtellung 
leidet hier an demſelben Mangel, wie bei der Beſtimmung der Anzahl 
der Keime, was leichter an einem Beiſpiel zu veranſchaulichen iſt. Es 
feien 30 000 Knäuel im Kilogramm enthalten, von denen 85 Proz. keimen; 
dann haben wir 25 500 keimende Knäuel pro Kilogramm. Es ſei ferner der 
Samen ein kleinknäuliger, der 60 000 Knäuel im Kilogramm enthalte und 
davon mögen 70 Proz. keimen; dann haben wir 42 000 keimende Knäuel 
pro Kilogramm. Daraus ergiebt ſich wieder, daß die Schätzung nach 
Prozenten hier nicht angebracht iſt. Bei der Beſtimmung der Zahl der 
keimenden Körner iſt übrigens die Keimungsmethode in Erde nicht zu ge— 
brauchen, dagegen ſehr wohl diejenige auf Sand; ich ziehe daher die leb- 
tere unbedingt vor. 

„Die Frage der Werthſchätzung des Rübenſamens nicht nach prozen- 
tiſchen, ſondern nach abſoluten Zahlen iſt auch früher ſchon von anderer 
Seite in Anregung gebracht worden, namentlich von Rimpau; das 
heute Mitgetheilte ſollte nur ein Verſuch ſein, Normen feſtzuſtellen, auf 
Grund des analitiſchen Materials, das wir geſammelt haben, und das 
von anderer Seite ſelbſtverſtändlich der Vermehrung und der Beſtätigung 
bedarf, um dieſe Normen zu endgültigen für den Rübenſamenhandel zu 
machen.“ (Weiteres hierüber im nächſten Jahresbericht. D. Red.) 


Langen machte einige Mittheilungen 1) über Ver 
Siſtem der Ventilation der Mieten; 
allen den Vorrichtungen der Technik ausg. 
Ventilation ermöglichen. Vor fünf Jahren hat Langen zuerſt in der 
Fabrik Elsdorf eine ſolche künſtlich ventilirte Miete hergerichtet, die eine 
Tiefe von 5m und eine Quadratfläche von etwa 2 m Seite hatte. Die 
Miete wurde Tag und Nacht durchblaſen. Sie war in nothdürftiger 


ſuche mit dem 
große Rübenmieten wurden mit 
eſtattet, welche eine zuverläſſige 


1) Generalverſammlung in Stuttgart. Zeitſchr. 34, 712. 
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Weile mit Erde abgedeckt und auf diefer Erde befand fih in der Mitte 
ein Abziehſchacht für die Luft. Es zeigte ſich damals, daß an allen 
denjenigen Stellen der Miete, an welchen ein Eindringen des Tagewaſſers 
nicht ſtattigefunden hatte, ein Schrumpfen der Rüben eingetreten war, 
und daß die Rüben ſich an dieſen trockenen Stellen recht gut gehalten 
hatten, — ja ſo gut gehalten hatten, daß ein Polariſationsrückgang nicht 
zu konſtatiren war. Dagegen an allen denjenigen Stellen, wo Tagewaſſer 
eingedrungen war, wo alſo ein Wechſel der Feuchtigkeit, und damit auch 
vermuthlich ein Wechſel der Temperatur ſtattgefunden hatte, waren die 
Rüben gewachſen, gefault, kurz, es war alles das eingetreten, was wir 
nicht wünſchen. Seit jener Zeit wurden in immer größerem Umfange 
ventilirte Mieten eingerichtet; im vorigen Jahre wurden in Euskirchen in 
fünf Mieten etwa 70000 Ztr. Rüben ventilirt, aufbewahrt und ſie zum 
Schluß der Kampagne verarbeitet. Jene Mieten hatten in der Sohle 
eine Breite von etwa Am, eine Tiefe von ungefähr 4m und in der 
Krone eine Breite von etwa 0,6 m. Der Boden wurde durch einen Roſt 
aus ſtarken Holzbalken gebildet, und zwar lag dieſer Roſt Im über der 
Sohle, jo daß alſo ein Im hoher Luftkanal unter der Rübenlage ſich 
befand. Die Ventilation war bei den verſchiedenen Mieten in verſchiedener 
Weiſe eingerichtet. Einige derſelben waren auf Abſaugen, andere auf 
Pulſiren eingerichtet; unter letzterem hat man zu verſtehen das Eintreiben 
der Luft an einer Stelle unter dem Holzroſte, während man unter dem 
erſteren das Abſaugen der Luft aus einer oberen Partie, natürlich ver⸗ 
bunden mit dem Einlaſſen von Luft in die Partie unter dem Roſt zu 
verſtehen hat. Die Luftbewegung wurde nicht, wie dies bei den in 
kleinerem Maßſtabe in Elsdorf angeſtellten Verſuchen geſchah, durch einen 
Ventilator bewirkt, ſondern ohne Anwendung mechaniſcher Hülfsmittel, 
durch Luftſchächte, welche über das Dach der Mieten hinausragten und, je 
nach Konſtruktion und Stellung zum Winde, ſaugend oder pulſirend 
wirkten. Diejenigen Mieten, bei welchen abgeſaugt wurde, mußten ſelbſt⸗ 
redend an der Oberfläche dicht gedeckt werden, und es ergab ſich nun die 
Schwierigkeit, dazu das geeignete Material zu finden. Es wurde Scheide⸗ 
ſchlamm verwendet, der direkt auf die Rüben gelegt wurde, und glatt⸗ 
geſtrichen, ein ausreichend dichtes Dach bildete, ſo daß das Waſſer ſchlank 
ablaufen konnte. Die Mieten lagen zur Hälfte in der Erde, zur Hälfte 
über der Erde. 

Die Mieten, welche pulſirt wurden, waren mit einem ſoliden Dach 
von Holz und Pappe verſehen. Zwiſchen Dach und Rüben war eine 
Schicht Ginſter gelegt, damit der Froſt, der von oben hätte eindringen 
können, den Rüben nicht ſchädlich werden konnte. Dieſe Mieten haben 
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ſich am beſten bewährt, es war nur ein ganz unerheblicher Rückgang in 
dem Zuckergehalt zu bemerken, während die Mieten, in denen die Luft 
abgeſaugt wurde, nicht ſo günſtige Reſultate lieferten, da das abſolute 
Fernhalten des Tagewaſſers nicht wohl möglich, und auch das gleich⸗ 
mäßige Durchströmen der Luft durch die Miete nicht in dem Maße zu 
erzielen war. An einzelnen Stellen, und zwar an denjenigen, an welchen 
die Rüben locker gelegen hatten, alſo verhältnißmäßig ſehr von der Luft 
durchſtrömt worden waren, fanden ſich bei denjenigen Rüben, die be⸗ 
ſchädigte Stellen hatten, und auch ſogar bei ganz geſund ausſehenden 
Rüben, Anzeichen der Trockenfäule. Das bringt zu dem Schluß, daß 
man auch des Guten zu viel thun kann, d. h. wenn man zu ſtark 
trocknet, der Rübe zuviel Feuchtigkeit entzieht, fo begeht man einen Fehler. 
Man wird weiſe bemeſſen muſſen, in welchem Maße die Ventilation 
vorzunehmen iſt. Die beſte Beurtheilung hierfür bekommt man durch 
ſtete Beobachtung der Temperatur in den Mieten, welche möglichſt niedrig, 
aber immer über dem Gefrierpunkt ſein ſollte. — Die niedrigere Luft⸗ 
temperatur der Nächte und die mit dem Temperaturwechſel der Atmoſphäre 
verbundene, gegen Morgen und Abend eintretende Bewegung der Luft 
helfen weſentlich mit. 

Anfänglich wurde von verſchiedenen Seiten der Einwand erhoben, 
daß man bei ſo hoch aufgeſchichteten Rüben auf eine natürliche Ven⸗ 
tilation, auf ein Durchſtreichen der Luft durch ſo hohe Schichten, nicht 
rechnen konne. Es wurde aber konſtatirt, daß das ein Irrkhum iſt. Wenn 
eine Rübe normal trocken in die Miete kommt, ſo legt ſie ſich locker 
genug, um mit natürlichen Ventilationsmitteln die Durchlüftung einer 
4m hohen Rübenſchicht zu geſtatten. Dieſe natürlichen Ventilations⸗ 
mittel brauchen nur zu beſtehen in einem Luftfang, der fih ſelbſtthätig 
nach der Windrichtung ſtellt oder von einem Arbeiter je nach der wech⸗ 
ſelnden Windrichtung geſtellt werden kann, und einem nach unten gehenden 
Schacht, der bis in den freien Raum auf der Sohle der Miete reicht 
Solcher Luftzuführungen werden in der mit Pulſirung eingerichteten 


Miete nur zwei angebracht, bei einer Länge der Miete von etwa 45 
bis 50 Fuß. 


Behufs der Vermeidung der großen Verluſte, welche erfahrungs⸗ 
gemäß die Zuckerrübenſchnitzel beim Einſäuern in Gruben einerſeits in 
Folge von Gaährungsprozeſſen der in den Diffuſionsrückſtanden enthaltenen 
löslichen Kohlehidrate, andererſeits durch Oxidationsvorgänge der orga⸗ 
niſchen Subſtanz erleiden, hatte man den Vorſchlag gemacht, die Dif⸗ 


fuſionsrückſtände zu trocknen, und es ſind auch bereits einige 
Stam mer, Jahresbericht ꝛc. 1884. i 
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Trockenapparate patentirt. Auf Veranlaſſung Profeſſor Märcker's hatten 
ferner unter der Leitung Dr. Morgen's im vergangenen Jahre Fütte⸗ 
rungsverſuche ſtattgefunden, welche jeden Zweifel an den Futterwerth der 
getrockneten Zuckerrübenſchnitzel beſeitigten und zeigten, daß dieſelben 
thatſächlich ein werthvolles Kraftfuttermittel darſtellen. Ueber weitere im 
Laufe dieſes Jahres ausgeführte vergleichende Verſuche berichtete nun 
Profeſſor Marcker im Journal für Landwirthſchaft )). 

Die auf einer Zichoriendarre getrockneten Schnitzel hatten folgende 
durchſchnittliche Zuſammenſetzung: 


1. (Trotha.) II. (Benkendorf.) 


Jr erer, "RE 7,58 
m Mer Ef 7 L 6,72 
Ginnie. Te I 7,87 
OAA eu, a a 19,85 19,45 
Stickſtofffreie Extraktſtoffe .. 37,96 58,38 


Zum Zwecke der Vergleichung feien die für Proben getrockneter 
Schnitzel in dem Jahre 1879 und 1880, ſowie die für mittelgutes 
Wieſenheu (nach Wolff) gefundenen Werthe mitgetheilt: 


1879 1880 mittelgutes Wieſenheu. 


Feuchtigkeit. . 11,66 8,75 14,3 
Proteinſtoffe » - 7,86 7,88 9,7 
„e 2,5 
Garaa ea 2000 18,43 26,3 
ee un, TEN 6,2 
Stickſtofffreie Stoffe. . 51,93 56,11 41,4 


Die Fütterungsverſuche wurden auf dem Rittergute Neukirchen bei 
Benkendorf und in Trotha bei Halle a. S. ausgeführt und zwar mit 
Milchkühen, Maſtochſen, Maſthammeln und Schweinen. Nach dem Ver⸗ 
ſuchsplan ſollte bei den Thieren der erſten Kategorie zunächſt ein einfacher 
Erſatz von acht Theilen friſcher Schnitzel durch einen Theil getrockneter 
ftattfinden, ſodann auch das Heu und ſchließlich noch ein Theil des 
Kraftfutters durch ſolche erſetzt werden. Auf die einzelnen Verſuche 
näher einzugehen, würde hier zu weit führen; wir beſchränken uns daher 
darauf, einen ſolchen mit Milchkühen und Maſtochſen im Weſentlichen 
mitzutheilen. 


1) Landwirth Nr. 97. 
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Fütterungsverſuche mit Milchkühen zu Trotha. Die Ra⸗ 
tion der mit naſſen Schnitzeln ernährten Abtheilung (I.) beſtand aus: 
1,0 kg Kleie, 
0,5 „ Oelkuchen, 
20,0 „ naſſe Schnitzel, 
26 Liter Kornſchlempe, 
2,0 kg Luzerneheu, 
6,0 „ Spreu und Stroh. 

Dieſelbe enthielt 1,071 kg verdauliches Eiweiß, 0,403 Kg verdauliche 
ſtickſtofffreie Extraktſtoffe und 0,152 kg verdauliches Fett, war demnach 
bezüglich der ſtickſtoffhaltigen Nährſtoffe als eine knappe zu bezeichnen. 
Während die Abtheilung I. dieſe Ration während der ganzen Dauer des 
Verſuches erhielt, wurde in der Abtheilung II., die getrocknete Schnitzel 
erhielt, in den einzelnen Perioden die Ration gewechſelt. 

In der erſten Verſuchsperiode fand ein Erſatz der naſſen Schnitzel 
und gleichzeitig ein Erſatz von 0,5 kg Kraftfutter durch 0,75 kg getrocknete 
Schnitzel ſtatt, und es betrug hierbei der Milchertrag pro Tag und Stück 
in der Abtheilung I. 16,31, in der Abtheilung II. 17,72 Liter, alſo ein 
Verhältniß von 1: 1,086; es war demnach der Milchertrag durch den 
Erſatz von ein Pfund Kraftfutter durch getrocknete Schnitzel geſtiegen, das 
Reſultat dieſes Verſuches war alſo ein ſehr günſtiges. 

In der zweiten Verſuchsperiode war durch ein Verſehen die Ab- 
theilung I. etwas günſtiger geſtellt als Abtheilung II., denn es erhielt die 
erſtere: 

0,5 kg Oelkuchen, 

1,5 „ Kleie, 
20,0 „ Schnitzel, 

2,0 „ Heu, 

26 Liter Kornſchlempe. 

Dagegen die Abtheilung II.: 


0,5 kg Oelkuchen, 

4,5 „ Ftrockene Schnitzel, 

2,0 „ Heu, 

26 Liter Schlempe. 

Da bei dem Verhältniß von 1: 8 für 20kg friſcher Schnitzel 
2,5 kg getrocknete und ferner an Stelle der 1,5 kg Kleie (bei einem Ber- 
hältniß von 1,5 trockene Schnitzel für 1,0 Kleie) 2,25 Kg, alfo Mb- 
theilung II. in Summa 4,75 kg trockene Schnitzel hätte erhalten müſſen, 
ſo war dieſelbe gegenüber der Abtheilung I., wie erwähnt, etwas un⸗ 
4» 
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günſtiger geſtellt. Trotzdem ergab auch in dieſer Verſuchsperiode die 
Abtheilung II. in Bezug auf die Milchergiebigkeit, welche 16,72 Liter 
pro Tag und Stück betrug, noch ein günſtigeres Reſultat als die Ab⸗ 
theilung I. mit 16,11 Liter, wenngleich, wie aus dem Verhältniß des 
Milchertrages, welches in dieſer Periode ſich wie 1: 1,038 geſtaltet, 
gegenüber der vorigen Periode, wo daſſelbe 1: 1,086 betrug, hervorgeht, 
ein geringer Rückgang in der Milchergiebigkeit in Folge des nicht ganz 
ausreichenden Erſatzes zu verzeichnen iſt. 

In der dritten Verſuchsperiode wurde beiden Abtheilungen ganz 
dieſelbe Ration gegeben, wie in der zweiten, nur fand, ebenfalls in beiden 
Abtheilungen, ein Erſatz des Rapskuchens durch die gleiche Menge 
Palmkernkuchen ſtatt. Es erfolgte in dieſer Periode ein geringer Rück⸗ 
gang in der Milchproduktion der Abtheilung II. in Folge des ſchon oben 
erwähnten, nicht ganz ausreichenden Erſatzes, indem in derſelben der 
Milchertrag nur 16,41 Liter gegenüber 16,59 Liter in der Abtheilung I 
betrug, alſo ein Verhältniß von 1,018 : 1. 

Ferner fand noch eine vierte Periode ſtatt, bei welcher die Ab⸗ 
theilung II. dadurch, daß man 7,5 kg Schnitzel verabreichte, bedeutend 
günſtiger geſtellt wurde als Abtheilung I., denn dieſelbe hätte nur 4,7 5 kg 
getrockneter Schnitzel als Erſatz für 15 kg Kleie und 20kg friſcher 
Schnitzel in der Abtheilung I. erhalten müſſen, erhielt demnach 2,75 kg 
trockene Schnitzel zu viel. Es iſt danach nicht auffallend, daß die Ab⸗ 
theilung II. 17,74 Liter Milch pro Tag und Stück ergab, gegenüber 
16,67 Liter in der Abtheilung I., mithin die erſte 1,07 Liter mehr. Es 
zeigt dieſer Verſuch auch, daß faſt die ganze Menge des Kraftfutters 
durch getrocknete Schnitzel mit Vortheil erſetzt werden konnte. 

Fütterungsverſuche mit Maſtochſen zu Neukirchen. Der 
Plan dieſer Verſuche war genau derſelbe wie der mit Milchkühen; es 
fand in der einen Periode ein einfacher Erſatz von acht Theilen friſcher 
Schnitzel durch einen Theil trockener Schnitzel ſtatt, in der zweiten Periode 
wurde gleichzeitig das Heu und in der dritten Periode außerdem noch 
die Hälfte Kraftfutter durch trockene Schnitzel erſetzt. 

Die mit friſchen Schnitzeln gefütterte Abtheilung (I) erhielt während 
der ganzen Dauer des Verſuches die folgende Ration: 

40 kg naſſe Diffuſionsrückſtände, 
2,5 „ Kleie, 

1,5 „ Oelkuchen, 

1,0 „ Gerſtenſchrot, 

3,0 „ Heu, 

6,0 „ Spreu und Stroh. 
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Dieſelbe enthielt an verdaulichen Nährſtoffen 1,484 kg Eiweiß, 
0,214 kg Fett und 8,307 kg ſtickſtofffreie Stoffe, war alfo als eine aus⸗ 
kömmliche zu bezeichnen. ) 

In der erſten Verſuchsperiode, in welcher alfo nur die naſſen 
Schnitzel durch trockene erſetzt wurden, zeigte ſich bei beiden Abtheilungen 
genau die gleiche Zunahme an Lebendgewicht; dieſelbe betrug 1,28 kg 
pro Tag und Stück. 

In der zweiten Periode, in welcher 3 kg Heu durch 2,5 kg trockene 
Schnitzel erſetzt wurden, fand in der Abtheilung I. eine Zunahme von 
0,69, in Abtheilung II. eine ſolche von 0,70 kg pro Tag und Stück ſtatt. 
Die Zunahme war mithin zwar eine geringere als in der erſten Periode, 
jedoch in beiden Abtheilungen eine ganz gleiche, ſo daß der beabſichtigte 
Erſatz des Heues als gelungen bezeichnet werden kann. 

In der dritten Periode endlich fand außer dem Erſatz von Heu 
noch ein ſolcher von Kraftfutter ſtatt; es wurden nämlich gegeben an 
Stelle von 1 ke Kleie und 1 ko Gerſtenſchrot, 3 ko getrocknete Schnitzel. 
Hierbei zeigte die Abtheilung I. eine Zunahme von 1,70, die Ab- 
theilung II. eine ſolche von 1,52 kg pro Tag und Stück. Die etwas 
geringere Zunahme in der Abtheilung II. iſt jedoch nur eine ſcheinbare. 
Es mußte nämlich hier wegen Erkrankens ein Thier ausgeſchaltet wer⸗ 
den, die beiden übrig bleibenden Thiere ergaben nun die gleiche Ge- 
wichtszunahme wie in der Abtheilung I., nämlich 46 und 39 kg gegen⸗ 
über 47 und 38,7 kg in der Abtheilung I., dagegen nahm das dritte 
Thier in der Abtheilung I., für welches in Abtheilung II. das Gegenſtück 
hatte ausſcheiden müſſen, 57,3 kg zu, und es iſt die Möglichkeit nicht 
ausgeſchloſſen, daß, wenn in der Abtheilung II. das dritte Verſuchsthier 
verblieben wäre, dieſes auch eine ähnliche Gewichtszunahme ergeben 
haben würde. Jedenfalls zeigt dieſer Verſuch, daß ein Erſatz von 2kg 
Kraftfutter durch 3 kg trockene Schnitzel mit Vortheil ſtattfinden kann. 

Von den Verſuchsthieren wurde aus jeder Abtheilung 1 Stück zu 
einem Schlachtverſuch benutzt. Wir entnehmen demſelben nun die folgenden 
intereſſanten Reſultate. 

Die Gewichtsabnahme durch den Transport von Benkendorf nach 
Halle betrug bei dem Ochſen der Abtheilung I. 68 kg, bei demjenigen 
der Abtheilung II. nur 60 kg, bei erſterem alfo 8 kg mehr. Der 
Magen- und Darminhalt der beiden Verſuchsthiere ſtellte ſich folgender⸗ 
maßen: 

bei naſſer Fütterung 82,0 kg 
„ trockener „ 66,75 kg 
mehr bei naſſer Fütterung 15,25 kg 
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Wahrſcheinlich ift dieſer größere Magen- und Darminhalt darauf 
zurückzuführen, daß die Thiere der Abtheilung I. größere Mengen von 
Stroh und Spreu, welche ſich erfahrungsmäßig am längſten im Darm⸗ 
kanal aufhalten, verzehrten. Die Minderaufnahme von Stroh und Spreu 
in der Trockenabtheilung giebt aber gleichzeitig den Beweis dafür, daß 
die Thiere dieſer Abtheilung das große Volumen der naſſen Diffuſtons⸗ 
rückſtände nicht vermißten, wie man dieſes wohl hätte vermuthen können, 
ſondern daß fie vielmehr ihr Bedürfniß nach voluminöſem Futter gedeckt 
erhielten. 


Der Verſuchsplan bei den Maſthammeln war im Weſentlichen der⸗ 
ſelbe, wie der im Obigen mitgetheilte; bei den Schweinen erhielt eine 
Abtheilung von zwei Thieren Kleie und Kartoffeln, eine andere nur die 
Hälfte der Kleieration und als Erſatz getrocknete Diffuſionsrückſtände. 

Märcker faßt die erhaltenen Reſultate in folgende Sätze zu⸗ 
ſammen: 


„l. Die mit getrockneten Diffuſionsrückſtänden ausgeführten 
Fütterungsverſuche haben erwieſen, daß dieſes Futtermittel von Milch- 
kühen, Maſtochſen und Maſtſchafen mit großer Begierde bis zu einem 
Quantum von 21 Pfund pro Haupt Großvieh aufgenommen und ohne 
den geringſten Nachtheil für die Geſundheit, das Wohlbefin den und 
Wohlbehagen der Thiere vertragen wurde. 

2. Schweine nahmen die getrockneten Diffuſionsrückſtände nicht mit 
gleicher Begierde auf, wenngleich ſie ein bei den Fütterun gsverſuchen 
dargebotenes mäßiges Quantum davon verzehrten; Pferde ver weigerten 
die Aufnahme der getrockneten Diffuſionsrückſtände vorläufig, es iſt in⸗ 
deſſen möglich, daß dies durch die unvollkommene Methode der Trocknung 
bewirkt wurde. Die Fortſetzung dieſer Verſuche iſt erforderlich. 

3. Die getrockneten Diffuſionsrückſtände erwieſen fih als vollkommen 
haltbar, ſehr wenig higroſtopiſch und dem Verderben eben ſo wenig 
ausgeſetzt, wie jedes andere Trockenfuttermittel. 

4. Bei der Verfütterung an Milchkühe wurde in der Milchproduktion 
ein bei allen Verſuchen gleichmäßig günſtiges Reſultat erzielt. Die 
Wirkung der getrockneten Diffuſionsrückſtände zeigte ſich am deutlichſten 
gegenüber einer ſehr waſſerreichen, aus Schlempe und naſſen Diffuſions⸗ 
rückſtänden zuſammengeſetzten Nation. 

5. Bei der Verfütterung an Maſtochſen und Maſthammel erwieſen 
fi) die trockenen Rückſtände ebenfalls als ein werthvolles Futtermittel. 

6. Bei Schweinen iſt dieſer Nachweis noch nicht mit genügender 
Sicherheit geführt worden. 
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7. Die getrockneten Diffuſionsrückſtände bildeten, wie nicht anders 
zu erwarten, einen guten Erſatz für die naſſen, eingemieteten Schnitzel. 

8. Die getrockneten Rückſtände konnten als Erſatz für ein gleiches 
Quantum Heu den Thieren dargereicht werden. Bei milchproduzirenden 
Thieren zeigte ſich hierbei im Milchertrage kein Unterſchied gegenüber 
der Heugabe. Dagegen wurde beim Uebergang von der Heufütterung 
zur Fütterung mit getrockneten Diffuſionsrückſtänden anfänglich ein Zu⸗ 
rückgehen beziehungsweiſe ein langſameres Zunehmen des Lebendgewichtes 
als bei der vergleichenden Heufütterung beobachtet. Dieſer Umſtand iſt 
wahrſcheinlich darauf zurückzuführen, daß die getrockneten Diffuſionsrück⸗ 
ſtande mit ihrem hohen Gehalt an verdaulichen Beſtandtheilen weniger 
Ballaſt im Magen- und Darminhalt zurücklaſſen, als das ſchwerverdau⸗ 
liche Heu; die Beeinfluſſung des Lebendgewichtes beſchränkte ſich hiernach 
auf den wertloſen Magen- und Darminhalt. 

9. Bei dem angeſtellten Schlachtverſuche beſaßen die mit naſſen 
Diffuſionsrückſtänden ernährten Ochſen und Schafe einen erheblich größeren 
Magen- und Darminhalt, als die mit getrockneten Diffuſionsrückſtänden 
ernährten. Dieſer Umſtand iſt zum Theil durch die Ausführungen unter 
Nr. 8 erklärt; außerdem ſcheinen die trocken gefütterten Thiere weniger 
Stroh aufzunehmen, wodurch ihr Magen- und Darminhalt ebenfalls 
verringert iſt. 

10. Die getrockneten Diffuſionsrückſtände konnten bei den ausge- 
führten Fütterungsverſuchen den Erſatz eines großen Theils gewiſſer 
Kraftfuttermittel und zwar ſpeziell der Kleie und des Gerſtenſchrotes 
bilden. 1½ Gewichtstheile der getrockneten Rückſtände waren im Stande, 
etwa 1 Gewichtstheil Kleie beziehungsweiſe Gerſtenſchrot zu erſetzen. 

11. Die getrockneten Diffuſionsrückſtände dürfen dem entſprechend 
nach den jetzigen Preiſen der Kraftfuttermittel einen Werth von reichlich 
3,5 bis 4 Mark beanſpruchen.“ 

(In der Originalabhandlung unternimmt es Märcker, unſern 
„Angriff“ im vorletzten Jahresbericht, 23, S. 75 und 76, in ſcharfer 
Wendung abzuweiſen. Wenn wir dieſe Aeußerungen ohne Erwiderung 
laſſen, ſo wolle man dies nicht als nun vollzogene Zuſtimmung zu Be⸗ 
hauptungen anſehen, die wir nicht vor beigebrachtem Beweiſe gelten laſſen 
konnen, gegen welche bis zu dieſem Beweiſe wir zur Vorſicht zu mahnen 
als für unſere Pflicht erachten. Allgemeine Werthſchätzungen ohne Weiteres 
behufs der Koſtenberechnung in Ziffern zu überſetzen, können wir aber 
niemals — dieſe Bemerkung möge uns hier geſtattet ſein — für ge⸗ 
eignet zu einem wiſſenſchaftlichen Beweiſe erachten.) 
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Ueber denſelben Gegenſtand, das Trocknen der Schnitzel, ſprach 
fih Märcker ſpäterhin ) noch weiter dahin aus, daß es ihm nicht rath- 
ſam ſcheine, die Endtemperatur beim Trocknen der Schnitzel weſentlich 
höher als 100 zu nehmen. Nutzen konne das entſchieden nicht bringen, 
wohl aber Schaden, wenn auch vielleicht die Befürchtungen Degener's 
bezüglich der Entwerthung der Nährſtoffe etwas zu ſtark ausgedrückt ſeien. 
Auch bei niedrigerer Temperatur iſt der nothwendige Trockengrad der 
Schnitzel immer mit Sicherheit zu erzielen. Das iſt ſelbſtverſtändlich: 
wenn die Schnitzel haltbar ſein ſollen, müſſen ſie genügend ausgetrocknet 
ſein; es iſt aber kein Vorwurf gegen ein Trockenverfahren, daß die 
Schnitzel, wenn ungenügend ausgetrocknet worden, verderben, denn naß 
eingefahrenes Heu ſchimmelt auch. Es iſt jetzt, nach vierjähriger Auf⸗ 
bewahrung von etwa 7 bis 8 Ztrn. getrockneter Diffuſionsrückſtände, 
ſicher, daß innerhalb dieſer Zeit ein Verderben nicht ſtattgefunden 
hat. Es iſt auch kein Geſichtspunkt zu erſehen, weshalb dieſes Futter⸗ 
mittel beſonders higroſkopiſch und dem Verderben ausgeſetzt fein ſollte; 
denn man entfernt ja gerade diejenigen Subſtanzen — gewiſſe Salze u. ſ. w. — 
die higroſkopiſch find. Ein unlöslicher Stoff ift niemals jo higroſkopiſch, 
daß er durch Anziehen von Waſſer direkt dem Verderben ausgeſetzt wäre. 

Redner wendete ſich nun noch gegen eine Bemerkung Stammer's. 
Dieſer hatte angeführt, „es ſei ihm kein einziger Grund bekannt, 
weshalb die Trockenſubſtanz der Schnitzel in getrocknetem 
Zuſtande mehr werth ſein ſolle als dieſelbe Menge Trocken— 
ſubſtanz in Form von naſſen Schnitzeln“, was Märcker durch 
folgende Erörterung zu entkräften ſucht. „Die Trockenſubſtanz iſt aller⸗ 
dings in dem einen Falle wie in dem andern ganz dieſelbe, vorausgeſetzt, 
daß man das Trocknen bei niedrigerer Temperatur ausübt; — wenn es 
bei zu hoher Temperatur ausgeübt wird, ſo kann ein Schaden für die 
Trockenſubſtanz der Schnitzel erwachſen, das iſt zuzugeben. Allein die 
Annahme, daß die Trockenſubſtanz der naſſen Schnitzel denſelben Werth 
für den Thierkörper beſäße, wie eine gleiche Menge Trockenſubſtanz der 
getrockneten Schnitzel, iſt nur für den Fall zutreffend, daß die Thiere bei 
der Ernährung mit naſſen Diffuſionsrückſtänden nicht gezwungen werden, 
mehr Waſſer aufzunehmen, als ſie bei Ernährung mit Trockenfutter ſonſt 
aufnehmen würden. Wenn Thiere durch ein waſſerreiches Futtermittel 
gezwungen werden, ihrem Körper mehr Waſſer zuzuführen, als ſie ſonſt 
thun würden, wenn fie Waſſer ad libitum aufnehmen könnten, fo wird 
das naſſe Futtermittel zweifellos die Produktion des Thierkörpers beein⸗ 


1) Generalverſammlung in Stuttgart. Zeitſchr. 34, 699. 
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trächtigen. „Ich kann verſchiedene Urſachen dafür anführen; in meinen 
„Publikationen über die Diffuſionsrücktände habe ich diefe Momente 
„übrigens ausführlich motivirt. Das wichtigſte derſelben iſt, daß etwa 
„40 Proz. des Waſſers, welches aufgenommen wird, in Dampfform von 
„dem Thierkörper auf dem Wege der Reſpiration und Perſpiration aus⸗ 
„geſchieden wird; daß aber zur Ueberführung tropfbarer Flüſſigkeit in den 
„damfförmigen Zuſtand im Thierkörper — gerade ſo wie im Dampfkeſſel — 
„Brennmaterial gehört, d. h. Nährſtoffe oder Beſtandtheile der Gewebe, 
„brauche ich Ihnen als Technikern nicht aus einander zu ſetzen. Eine ge⸗ 
„wiſſe Menge von Nährſtoffen wird geopfert werden müſſen, um das Plus 
„an zugeführtem Waſſer durch die Thätigkeit von Haut und Lunge, durch 
„Perſpiration und Reſpiration, in Dampfform wieder auszuſcheiden. Durch 
„viele Unterſuchungen iſt es übrigens bewieſen, in welchem Maße dies 
„ſtattfindet, und fo rechtfertigt fih die Annahme, daß nur für den Fall, 
„daß die Thiere durch das waſſerreiche Futtermittel nicht gezwungen wer⸗ 
„den, mehr Waſſer aufzunehmen als ſonſt, die Trockenſubſtanz des naſſen 
„Futtermittels mit der des trockenen gleichwerthig ift, daß aber im ent- 
„gegengeſetzten Falle dieſe Gleichwerthigkeit nicht beſteht, vielmehr von dem 
„Nährwerth der Trockenſubſtanz des naſſen Futtermittels diejenige Menge 
„bon Nährſtoffen in Abzug zu bringen iſt, welche geopfert werden muß, 
„um das überſchüſſige Waſſer wieder aus dem Thierkörper zu entfernen. 
„In der Praxis iſt nun in der That bei dieſen großen Mengen von Dif- 
„fuſionsrückſtänden faſt immer ein Uebermaß von Waſſeraufnahme!) 


„vorhanden; in Folge deſſen exiſtirt eine Gleichwerthigkeit beider Trocken⸗ 
„ſubſtanzen in Wirklichkeit nicht.“ 


Ueber die Haltbarkeit getrockneter ausgelaugter Rüben- 
ſchnitzel bei längerer Aufbewahrung ſtellte H. Hellriegel ein- 
gehende Unterſuchungen an und berichtete darüber ausführlich 2). 

Mit der vorſtehenden Frage hat ſich auf Veranlaſſung des Direk⸗ 
toriums des Vereins für die Rübenzuckerinduſtrie des Deutſchen Reiches 
die Verſuchsſtation zu Bernburg ſeit Anfang dieſes Jahres eingehend 
beſchaftigt und zwar iſt dieſelbe von zwei verſchiedenen Seiten her in 
Angriff genommen: 

Einerſeits ſind im März und Mai größere Poſten getrockneter aus⸗ 
gelaugter Schnitzel — in Summa etwa 220 Zr. — unter Bedingungen, 


1) Beſonders wenn, wie bei den vorher angeführten Fütterungsver⸗ 
ſuchen, neben den naſſen Schnitzeln auch noch Schlempe gefüttert wird, was gewiß 
nicht als der allgemeine Fall betrachtet werden kann. D. Red. 

2) Zeitſchr. 34, 1296. 
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welche den praktiſchen Verhältniſſen in jeder Beziehung Rechnung tragen, 
nach vorausgegangener Unterſuchung in verſchiedene Räume (Boden, 
Schuppen, Stall) eingelagert, ſollen dort ein bis ein und ein halbes 
Jahr verbleiben, und dann zur Beſtimmung eines eventuell erlittenen 
Verluſtes an Subſtanz und Gehalt dienen. 

Andererſeits wurde, weil die Reſultate der größeren praktiſchen 
Verſuche erſt gegen Ende des nächſten Jahres erwartet werden können, 
verſucht, nebenbei durch fortlaufende Beobachtung des Verhaltens kleiner 
Schnitzelmengen unter ſehr verſchiedenen und theilweiſe extremen Ver⸗ 
hältniſſen ſchneller zu Ergebniſſen zu gelangen, welche mindeſtens darüber 
ein Urtheil erlaubten, ob man triftigen Grund habe, betreffs der Halt⸗ 
barkeit getrockneter ausgelaugter Schnitzel Beſorgniß zu hegen oder nicht. 

Dieſe letzteren Verſuche, welche jetzt als abgeſchloſſen betrachtet werden 
können, wurden derart angeſtellt, daß man Quantitäten von 50 bis 
100 g getrockneter ausgelaugter Schnitzel (entſprechend 1 bis 2 Pfd. 
friſchen Schnitzeln) in gewogene Bechergläſer brachte und dieje unbedeckt, 
aber durch ein darüber und darum angebrachtes Papierdach vor Staub 
geſchützt in verſchiedenen Räumen monatelang ſtehen ließ. Die Durch⸗ 
ſichtigkeit der Gläſer erlaubte, die Subſtanzen, ohne dieſelben in ihrer 
Lagerung zu ſtören, jederzeit einer ſorgfältigen Okularinſpektion zu 
unterziehen, und das bekannte Gewicht der erſteren geſtattete die eventuell 
eintretenden Gewichtsveränderungen der Subſtanzen durch eine einfache 
Wägung beliebig oft zu kontrolliren. 

Es iſt nicht zu leugnen, daß die bei dieſen Verſuchen gemachten 
Beobachtungen eine Uebertragung auf die praktiſchen Verhältniſſe im 
Großen ſo ohne Weiteres nicht geſtatten. Gegen die Einwände, daß ſich 
einige Kilogramm friſcher Schnitzel im Trockenſchranke des Laboratoriums 
viel ſorgfältiger und gleichmäßiger trocknen laſſen als mehre Tauſende 
von Zentnern täglich in einem irgendwie konſtruirten großen Apparate, 
und daß ſich 100 e gut getrockneter Schnitzel in einem Becherglaſe bei 
längerer Aufbewahrung möglicher Weiſe ganz anders verhalten können, als 
ein Berg von tauſend Zentnern in einem Schuppen, iſt von vornherein 
gar nichts zu entgegnen. 

Aber der geringe Umfang und die einfache Anordnung dieſer Ver⸗ 
ſuche erlaubte, dieſelben der Zahl nach beliebig auszudehnen und der Ver⸗ 
faſſer glaubt dadurch, daß eben nicht bloß gut getrocknete Schnitzel, ſondern 
neben dieſen immer auch ſolche, die abſichtlich fehlerhaft oder unvollkommen 
gedörrt, reſp. überhitzt oder geröftet waren, und beſonders dadurch, daß 
neben den Schnitzeln vergleichend noch andere, in ihrem Verhalten bei der 
Aufbewahrung im Großen bekannte Futtermittel mit beobachtet wurden, 
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doch zu Reſultaten gekommen zu ſein, welche unmittelbare Rückſchlüſſe 
auf die praktiſchen Verhältniſſe ſehr wohl geſtatten. Denn wenn es z. B. 
ſich zeigte, daß Klee und Heu immer und in allen Fällen, bei ganz 
gleicher Behandlung, in den gleichen Bechergläſern und in denſelben 
Räumen viel ſchneller ſchimmelten und viel früher verdarben wie die 
Schnitzel, ſo wird man bei aller Achtung vor den obengenannten Ein⸗ 
würfen nicht wohl behaupten wollen, daß dies bei Lagerung großer 
Maſſen umgekehrt oder auch nur weſentlich anders ſein würde. 
Beſchaffung des Verſuchsmaterials. Am 10. Januar 
wurde eine Menge ausgelaugter Schnitzel (10 kg), die von der Wal⸗ 
dauer Fabrik freundlich zur Verfügung geſtellt war, direkt aus der 
Kluſemann'ſchen Preſſe entnommen, ſorgfältigſt gemiſcht und in einem 
geräumigen Trockenſchranke auf Horden ausgebreitet, bei einer Temperatur 
von 50% C. zum Trocknen angeſtellt. 
Am 26. Januar folgte dann die Behandlung einer zweiten Menge 
von ebenfalls 10 kg aus der Fabrik von Cuny u. Co. in gleicher Weiſe. 
Verſchiedene während des Miſchens und Abwiegens der Schnitzel 
entnommene Proben ergaben 
in den Waldauer Schnitzeln: 
10,633 Proz. Trockenſubſtanz 
10,379 
10,100 „ e 
9,356 „ e 
im Mittel 9,945 Proz. Trockenſubſtanz; 
in den Cuny Wen Schnitzeln: im Mittel 9,352 Proz. Trockenſubſtanz. 
Die friſchen Schnitzeln trocknen bei einer Temperatur von 500 C., 
vorausgeſetzt, daß ſie in dünnen Schichten ausgebreitet werden und daß 
in dem Trockenraume ein genügend flotter Luftwechſel ſtattfindet, leicht 
und rajh zu einer harten ſilbergrauen Maffe zuſammen, die ſehr appe⸗ 
titlich ausfieht und nicht mehr als etwa 6 bis 7 Proz. Feuchtigkeit 
zurückhält. 


Man erhielt dabei von mehren geſondert behandelten Portionen 
aus hundert Theilen friſcher Schnitzel 

a) der Waldauer Fabrik: im Mittel 10,660 Proz. getrockneter 
Schnitzel mit einem Waſſergehalt von im Mittel 6,687 Proz. Feuchtigkeit; 

b) der Cuny'ſchen Fabrik: im Mittel 9,952 Proz. getrockneter 
Schnitzel mit einem Waſſergehalt von im Mittel 6,032 Proz. Feuchtigkeit. 

Fehlt es im Trockenraume auch nur zeitweiſe an einem guten und 
ausreichenden Luftzuge, ſo wird natürlich das Austrocknen der Schnitzel 
ſofort verlangſamt und dann ſchimmeln dieſelben außerordentlich leicht. 


” ” 
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Die bei 500 C. gut und tadellos getrockneten Schnitzel werden in der 
Folge als „Schnitzel J.“ bezeichnet. 

Wie ſchon oben bemerkt, lag beſtimmte Veranlaſſung vor, außer 
dieſen auch noch auf andere Weiſe behandelte, insbeſondere irgendwie 
fehlerhaft getrocknete Schnitzel zur Beobachtung heranzuziehen. 

Zu dieſem Behufe wurde zunächſt ein Theil von „Schnitzel I.“ im 
kleinen kupfernen Trockenbade bei 100% C. ſorgfältig bis zum konſtanten 
Gewicht gebracht, d. h. gänzlich entwäſſert. Derſelbe iſt weiter unten 
immer mit „Schnitzel II.“ bezeichnet. 

Ein zweiter Theil von Schnitzel J. wurde abſichtlich überhitzt 
reſp. angeröſtet; man ließ dieſelben im Luftbade längere Zeit bei einer 
Temperatur, die um 1200 C. ſchwankte, vorübergehend ſogar bis zu 
1300 C. geſteigert wurde, ſtehen. Die Schnitzel bräunten ſich bei dieſer 
Arbeit natürlich ziemlich ſtark, nahmen einen brenzlichen Geruch an 
und erlitten einen Gewichtsverluſt von 8,63 Proz. Es ſind dies die 
unten mit „Schnitzel III.“ bezeichneten Proben. 

Wiederum eine andere Probe wurde dadurch gewonnen, daß man 
friſche Schnitzel im großen Trockenſchranke auf Horden bei 50% C., aber 
bei ungenügendem Luftzuge trocknen ließ. Während bei guter Ventilation 
die Schnitzel ſonſt ſchon am zweiten Tage ſo gut wie fertig getrocknet 
waren, zeigten ſich dieſelben hier nach gleicher Zeit noch ſehr feucht, 
waren am vierten Tage noch weich und ließen auf ihrer ganzen Ober- 
fläche einen feinen Ueberzug von weißem Pilzmizel (Schimmel) erkennen. 
Am fünften Tage, bei gutem Luftzuge fertig getrocknet, lieferten ſie die 
Probe „Schnitzel IV.“ 

Sodann wurde eine Quantität friſcher Schnitzel (2500 g) in einer 
großen Porzellanſchale im Trockenſchranke gleich von Anfang an mit 
einer Temperatur von 1000 C. behandelt. Bei dieſer Methode brauchten 
die Schnitzel, in einem unporöſen Gefäße in dicker Schicht gelagert, zum 
Trocknen ſehr lange Zeit und kochten unterdeſſen — ſo zu ſagen — 
fortwährend in ihrem eigenen Dampfe. Natürlich kamen dieſelben unter 
dieſen Umſtänden nicht zum Schimmeln, aber das Endprodukt war kein 
befriedigendes. Die ſchließlich trocken gewordenen Schnitzel ſtellten 
eine hornige Maſſe dar von gelbbräunlicher Farbe und etwas brenzlichem, 
an Butterſäure erinnerndem Geruche. Sie werden unten geführt als 
„Schnitzel V.“ 

Endlich wurde eine Probe friſcher Schnitzel bei 50 C. und guter 
Ventilation abſichtlich nur unvollſtändig ausgetrocknet, indem man ſie 
aus dem Trockenraume entfernte, als ſie zwar nicht mehr auffallend 
feucht, aber noch vollftändig weich waren. Sie enthielten in Melen Zu⸗ 
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ſtande, wie eine Analiſe bewies, noch 20 Proz. Waſſer. Unten gehen 
dieſelben unter der Bezeichnung „Schnitzel VI.“ L 

In dieſem Material ſtanden aljo Schnißelproben zur Verfügung, 
von denen zwei tadellos, die eine bei 50 C. (I), die andere bei 100°, 
(II) getrocknet waren, während zwei andere übertrocknet und zeitweiſe die 
eine angebrannt (III.), die andere zu lange ſtark erhitzt (V.) und die 
zwei letzten ſchlecht oder unvollſtändig getrocknet waren und zeitweiſe die 
eine zu langſam und geſchimmelt (IV.), die andere überhaupt nicht ge⸗ 
nügend entwäſſert (VI.). 

In den letzten vier Proben dürften wohl die Hauptfehler, welche 
ſich bei dem Trocknen bedeutender Schnitzelmaſſen in der Praxis zeit⸗ 
und ſtellenweiſe geltend machen können, vertreten fein. 

Schließlich kamen noch hierzu als „Schnitzel VII.“ einige aus ge⸗ 
trockneten Schnitzeln nach dem Patente der Maſchinenfabrik, Eiſen⸗ und 
Metallgießerei J. H. Reinhard in Würzburg hergeſtellte Preßkuchen, 
welche zufällig bei Beginn der Verſuche zur Anſicht zugingen. 

Zu den vergleichenden Beobachtungen mit anderen Futtermitteln 
lieferte die Domäne „Waldauer Kammerhof“ ein Kleeheu, ein Wieſen— 
Heu, welches nur aus Gräſern beſtand, und Erbſenſtroh. 

Die drei Futtermittel waren gut eingebracht und von durchaus 
ſchöner Beſchaffenheit. Nachdem dieſelben zuerſt noch durch ſorgfältiges 
Ausleſen von zufällig fremden Beſtandtheilen geſäubert waren, wurden ſie 
zu Häckſel geſchnitten, gut gemengt und, um ſie mit den getrockneten 
Schnitzeln auf annahernd gleichen Feuchtigkeitsgehalt zu bringen, drei 
Tage lang im Trockenſchranke bei 500 C. gehalten. 

Endlich wurden von einer Futtermittelhandlung ein Rapsöl- 
kuchen und eine Probe Erdnußmehl beſchafft, welche ſich beide als 
geſund und von guter Beſchaffenheit erwieſen und ohne weitere Vor- 
behandlung mit dem Feuchtigkeitsgehalte, mit dem ſie zugingen, zu den 
Verſuchen verwendet wurden. Ein Theil des Oelkuchens gepulvert, 
lieferte das mit benutzte „Napsmehl“. 

Aufſtellung der Verſuchsproben. Es war oben geſagt, daß 
die abgewogenen Proben des Verſuchsmaterials zur Beobachtung in tarirte 
Becherglaſer gebracht wurden und wird hier nicht überflüſſig fein, zunächſt 
noch ausdrücklich hinzuzufügen, daß man für alle Futtermittel und in 
jedem Einzelverſuche Gläſer von gleicher Größe und Weite benutzte. 

Ein beſtimmtes Gewicht repräſentirt bei den verſchiedenen Futter⸗ 
mitteln ein ſehr ungleiches Volumen, bei dem Raps- und Erdnußkuchen⸗ 
mehl z. B. ein ſehr geringes, bei den getrockneten Schnitzeln ein mitt- 
leres, bei den Heu⸗ und Stroharten ein ſehr hohes. Dieſem Umſtande 
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gegenüber, der auf das higroſkopiſche Verhalten der Materialien nicht 
ohne Einfluß ſein konnte, wurde dadurch, daß man überall nur Gläſer 
von gleicher lichter Weite benutzte, wenigſtens der eine Vortheil erreicht, 
daß die beobachteten Verſuchsproben in allen Fällen mittelſt einer gleich 
großen Oberfläche mit der Luft in Verbindung ſtanden. 

Im Uebrigen wurde, da die Tendenz der Verſuche verlangte, das 
Verhalten der Materialien ſowohl unter günſtigen, als unter ungünſtigen 
Bedingungen zu beobachten, gleich Anfangs jede Probe in mehre Theile 
aus einander gewogen, aus denen man dann fünf Verſuchsſerien bildete, 
die in verſchiedenen Lokalen Aufſtellung fanden und zeitweiſe wurde 


Serie 1 — günſtigſte Lagerung — 


in einem Zimmer, welches im Winter regelmäßig geheizt wurde und in 
welchem ſich in Folge deſſen die Temperatur regelmäßig hoch und die 
Luft immer relativ trocken erhielt, aufgeſtellt. Zur ſpezielleren Cha⸗ 
ratteriſtrung der Verſuchsbedingungen mögen die Angaben dienen, daß 
hier in der Zeit vom 25. Januar bis 27. April die Temperatur am 
Tage zwiſchen 10,1 und 20,60 C. ſchwankte, das Temperaturmittel 
während dieſer Zeit war == 16,60 C., und daß die relative Feuchtigkeit 
der Luft zwiſchen 42 und 66 Proz. wechſelnd im Mittel — 51 Proz. 
gefunden wurde. 

Bei Nacht ſank die Temperatur um einige Grade tiefer und die 
relative Luftfeuchtigkeit ſtieg entſprechend um einige Prozente höher hinauf. 


Serie 2 — günſtige Lagerung —, 


aus einer einzigen Probe von „Schnitzel I.” beſtehend, wurde in einem 
anderen Zimmer untergebracht, welches nie geheizt wurde. Da man 
noch überdies dafür Sorge trug, in demſelben ſo oft als möglich die 
Fenſter zu öffnen, ſo hielten ſich hier Temperatur und Feuchtigkeit der 
Außenluft mehr entſprechend. Man fand in der Zeit vom 4. Februar 
bis 27. April die Temperatur am Tage zwiſchen 5,2 und 10,20 C. (nur 
in den warmen Tagen der erſten Aprilwoche ſtieg ſie bis 13,40 C.), 
Temperaturmittel — 8,30 C. und die relative Feuchtigkeit der Luft 
zwiſchen 57 Proz. und 79 Proz. im Mittel — 70 Proz. 


Serie 3 — ungünftige Lagerung — 


wurde in dem Keller der Verſuchsſtation untergebracht. Dieſer Raum 
füllt ſich, wenn Hochwaſſer der Saale eintritt, mit Waſſer, wird aber 
nach dem Rücktritte des letzteren bald wieder trocken und iſt dann als ein 
guter geſunder Kellerraum zu betrachten. Während der Dauer der Ver— 
ſuche trat die genannte Kalamität überhaupt nicht ein. Temperatur und 
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Luftfeuchtigkeit erhalten ſich in dieſem Raume ſehr konſtant. In der 
Zeit vom 4. Februar bis 27. April wurden beobachtet die Schwankungen 
der Temperatur von 7,40 bis 9,8ů 6., Mittel — 8,30 C. und der relativen 
Feuchtigkeit der Luft von 75 bis 92 Proz. im Mittel — 85 Proz. 


Serie 4 — ungünftige Lagerung — 
erhielt ihre Aufſtellung in demſelben Raume (beiläufig wie auch Serie 3 
auf Tischen). 

Es veranlaßte dies nicht nur der Wunſch, eine Kontrolle zu haben, 
ſondern noch eine andere Erwägung dazu, im Keller zwei parallele Serien 
neben einander aufzuſtellen. 

Ein Hauptmoment, in dem ſich die kleinen Verſuche von den in 
der Praxis auftretenden Verhaltniſſen entfernten und welches eine Ber- 
gleichung beider bedenklich erſcheinen läßt, iſt offenbar darin zu ſuchen, 
daß die kleinen, in den Bechergläſern locker lagernden Materialmengen 
durch ihre ganze Maſſe hindurch der Einwirkung der Atmoſphäre und 
den damit zuſammenhängenden, ſei es günſtigen, ſei es ungünſtigen Ein⸗ 
flüſſen, viel ſtärker ausgeſetzt find, als die großen in der Praxis zu⸗ 
ſammengelagerten Maſſen, die ſich unter ihrem eigenen Gewichte feſt⸗ 
drücken, die der Luft eine geringere Oberfläche bieten und bei denen die 
oberen, reſp. äußeren Schichten gleichſam eine natürliche Schutzwand für 
die unteren und inneren bilden. Man kann nicht daran denken, dieſe 
letzteren Verhaltniſſe im Kleinen ſtreng nachahmen zu wollen, um aber 
wenigſtens eine Andeutung darüber zu erhalten, in wie weit die Beobach⸗ 
tungsreſultate durch dieſen Umſtand berührt oder verändert werden 
könnten, ſchien es wichtig genug, das Verhalten der Verſuchsmateria⸗ 
lien auch einmal in einer feſter gefügten Form zu verfolgen. Es wurde 
deshalb von jeder Probe ein Theil vor Beginn der Verſuche in 
einem ſtartwandigen Meſſingzilinder feſt zuſammengepreßt und zwar mit 
Hülfe der Gſchwindt'ſchen Laboratoriumspreſſe bei 300 Atmoſphären 
Druck. Man erhielt auf dieſe Weiſe runde Preßkuchen, die ein ſehr 
geringes Volumen einnahmen und, ſoweit ſie von Schnitzeln ſtammten, 
ein febr feſtes dauerhaftes Gefüge hatten. Selbſt das Stroh und die 


Heuarten grogi zunächſt ganz hübſche Kuchen, die ſich zwar ſpäter bei 
längerem Lagern wieder etwas aufblähten, aber noch bei Schluß dieſer 
Beobachtungen ein mehrfach geringeres Volumen einnahmen, als ein 
gleiches Materialgewicht in den übrigen Verſuchen. í 

Während in allen anderen Verſuchsreihen die Futtermittel in ihrem 
gewöhnlichen Zuſtande gewonnen wurden, erhielt die Serie 4 nur ſolche 
gepreßte Subſtanz. 
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Serie 5 — ungünftigfte Lagerung —. 


Anfangs hatte man die Abſicht, ſich mit den erſten vier Serien zu 
begnügen, aber da eine ſechs- bis achtwöchentliche Beobachtung derſelben 
zeigte, daß ſich die Veränderungen in den Verſuchsmaterialien ziemlich 
langſam vollzogen, und man den lebhaften Wunſch hegte, dieſe kleinen 
Verſuche im Laufe des Jahres 1884 jedenfalls zum Abſchluſſe zu bringen, 
ſo ſchien es rathſam, nachträglich (Mitte März) eine 5. Serie in Gang 
zu ſetzen, welche für die Aufbewahrung noch ungünſtigere Bedingungen bot, 
als die vorſtehend beſchriebenen. Zwar waren zu dieſer Zeit friſche 
Schnitzel nicht mehr aufzutreiben und von den eigens getrockneten ſtand 
nichts mehr zur Verfügung, aber es ſchien unbedenklich, einen Theil 
von urſprünglich in Serie 1 aufgeſtellten Subſtanzen hier zu benutzen, 
weil diefe ſchon damals auf dem Punkte angekommen waren, daß ſich ihr 
Feuchtigkeitsgehalt fortan ziemlich konſtant erhielt und daß weſentliche 
weitere Veränderungen wahrend der in Ausſicht genommenen Verſuchs⸗ 
dauer und unter den äußerſt günſtigen Bedingungen, unter denen ſie 
lagerten, nicht wohl zu erwarten waren. 

Die Aufſtellung der fünften Serie erfolgte in der Art, daß man 
eine geräumige Holzwanne nahm, in dieſelbe Waſſer eingoß, ſo daß der 
Boden etwa 2 Zoll hoch mit demſelben bedeckt war, über dieſem Waſſer⸗ 
ſpiegel auf geeigneten Füßen Glasplatten aufſtellte, auf welchen die mit 
den Verſuchsmaterialien gefüllten Bechergläſer Platz fanden, und die 
Wanne mit einem Papp- und einem Holzdeckel verſchloß. Da das all— 
mälig vom Boden verdunſtende Waſſer regelmäßig von Zeit zu Zeit 
wieder erſetzt wurde, jo mußte, wie leicht erſichtlich, das Innere der Wanne 
einen Raum darſtellen, deffen Atmoſphäre konſtant mit Waſſerdampf nahezu 
geſättigt war und in dem bei Temperaturſchwankungen ſogar eine Thau⸗ 
bildung mit Leichtigkeit ſtattfinden konnte. 

Die ganze Vorrichtung wurde in daſſelbe Zimmer gebracht, in welchem 
ſich die Serie 1 (reſp. die Reſte davon) befanden. 

Nach den fo getroffenen Einrichtungen hatte man die Möglichkeit, 
die Haltbarkeit der Verſuchsmaterialien unter folgenden verſchiedenen Um⸗ 
ſtänden zu beobachten: 

im warmen, trockenen Raume — Serie 1; 
im kühlen, trockenen Raume — Serie 2; 
im kühlen, feuchten Raume 
a) locker gelagert — Serie 3; 
b) feſt gepreßt — Serie 4, 
und im warmen, mit Feuchtigkeit geſättigten Raume — Serie 5. 
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Der Verfaſſer berichtet nun eingehend über das allgemeine Verhalten 
der Proben während der Aufbewahrung, in welcher Beziehung wir jedoch 
auf das Original verweiſen dürfen. 

Als Reſultat wird Folgendes mitgetheilt: 

„Bringt man ein ſtark ausgetrocknetes Futtermittel unbedeckt bei 
gewöhnlicher Temperatur in einen wenn auch anſcheinend ganz trockenen 
Raum, fo zieht daſſelbe ſofort Waſſer aus der Luft an und zwar anfangs 
mit bedeutender Energie — bei 100° getrocknete Schnitzel nahmen in 
Serie 1 während der erſten 24 Stunden reichlich ò Proz. ihrer Maſſe 
Waſſer auf. In dem Maße, mie fih die Feuchtigkeit der Subſtanz 
mehrt, wird die Waſſeranziehung minder energiſch und hört ſchließlich, 
wenn ſie auf einem beſtimmten Punkte angelangt iſt, gänzlich auf. Wo 
dieſer Punkt der higroſkopiſchen Sättigung liegt, hängt einerſeits von der 
Natur der Subſtanz ſelbſt, anderſeits und am meiſten von Temperatur 
und Feuchtigkeit der den Raum erfüllenden Luft ab. 

„Die bei 500 normal getrockneten Schnitzel I. zogen in Serie 1, 
d. h. in einem Raume, in welchem das Temperaturmittel 16,60 C. und 
die relative Feuchtigkeit der Luft im Durchſchnitte — 51 Proz. war, 
innerhalb der erſten 3 bis 4 Wochen ſo viel Feuchtigkeit an, daß ſich ihr 
Waſſergehalt bis auf 10,3 Proz. ſteigerte. Damit hatten ſie offenbar den 
Sättigungspunkt erreicht, denn während der nächſten 11 Wochen ſchwankte 
ihr Feuchtigkeitsgehalt immer zwiſchen den engen Grenzen von 10 und 
11 Proz. hin und her, indem er in engſter Abhängigkeit von der Witterung 
ein wenig ſtieg, wenn feuchter Weſtwind, und abnahm, wenn trocke⸗ 
ner Oſtwind wehte. Von Anfang Mai an wurde das Aufſtellungslokal 
der Serie 1 nicht mehr geheizt und damit änderten ji die Verhältniſſe 
inſofern, als ſie letzt mit denen der Serie 2 gleich wurden. Die Folge 
davon war, daß die Schnitzel ſofort wieder mehr und zwar bis 12,4 Proz. 


if e: Auf dieſem zweiten Sättigungspunkte hielten fie fih dann 
zwischen 12 und 13 Proz. ſchwankend volle 21 15 
Schluſſe des Verſuches. 19 e 21 Wochen lang bis zum 


„In der Serie 2, d. h. in einem Lokale, i H 

erſten Verſuchs-Vierteljahres eine mittlere are Ke 
eine mittlere Luftfeuchtigkeit von 70 Proz. herrſchte, zog eine andere Probe 
derſelben Schnitzel während der erſten vier Wochen ſofort bis zu 14 Pro 

Waſſer an, erreichte damit ihren Sättigungspunkt und erhielt ſich 1 
13 und 14 Proz. acht bis neun Wochen. Bei Eintritt der milderen 
Witterung im Mai ging dann der Waſſergehalt Geitweiſe bis auf 
11,7 Proz.) zurück und erhielt ſich zwiſchen 12 und 13 Proz. ſchwankend 
bis zum Schluſſe des Verſuches. 
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„Die übrigen Futtermittel, ſo weit ſie hier mit herangezogen waren, 
verhielten ſich bis auf einige ſpäter zu beſprechende charakteriſtiſche Eigen⸗ 
thümlichkeiten den Schnitzeln ganz entſprechend. 

„Ju Serie 3, d. h. in einem Raume, in welchem fih während der 
ganzen Dauer des Verſuches die Temperatur nahe 8,30 C. und die relative 
Feuchtigkeit der Luft auf nahe 85 Proz. hielt, ſtieg der Waſſergehalt der 
eingebrachten Futtermittel kontinuirlich, bis er die Höhe von 17 bis 
20 Proz. erreicht hatte. Genau läßt fih hier der higroſtopiſche Sättigungs- 
punkt nicht angeben, weil ſämmtliche Futtermittel, ehe ſie denſelben erreicht 
haben, vorher einen anderen kritiſchen Punkt paſſiren, bei welchem der 
Zerfall der organiſchen Subſtanz beginnt und welcher durch das Auftreten 
von Schimmelbildung äußerlich gekennzeichnet wird. 

„Dieſer kritiſche Punkt, welcher für die Frage der Haltbarkeit der 
Futtermittel von der eingreifendſten Bedeutung iſt, tritt ein, wenn die 
letzteren einen Waſſergehalt von etwa 16 bis 18 Proz. erreicht haben und 
ändert die bis dahin einfachen Verhältniſſe gründlich. 

„Von dieſem Momente an nehmen die ſich allmälig entwickelnden 
Pilze an der Waſſeranziehung Theil, ſammeln die Feuchtigkeit in ihrem 
ausnehmend waſſerreichen Mizel an, und je nachdem ſie ſich mehr oder 
weniger üppig entwickeln, ſteigt der Waſſergehalt der mit Pilzen durch⸗ 
ſetzten Futtermaſſe im Lager auf 25 ja ſelbſt über 30 Proz. hinaus an. 
Schließt eine Pilzgeneration durch Bildung von Dauerſporen ihre Vege⸗ 
tation ab und das Mizel vertrocknet, jo erſcheint die ganze Futtermaſſe 
vorübergehend wieder trockener, bis ſich das Spiel durch Aufkommen einer 
zweiten Schimmelgeneration von vorn wiederholt. Der mehr oder weniger 
üppigen Pilzentwickelung entſprechend, erfolgt gleichzeitig die mehr oder 
weniger energiſche Zerſetzung oder die Verderbniß der lagernden Subſtanz. 

„Man erſieht aus dieſer allgemeinen Darſtellung ſofort, warum ſich 
in unſeren Serien 1 und 2 ſämmtliche Futtermittel bis zu Ende des 
Verſuches tadellos hielten und warum ſie in den Serien 3, 4 und 5 
ausnahmslos verdarben (denn es iſt kein Zweifel, daß auch die Schnitzel⸗ 
proben III. und V., bei denen wir allerdings am 2. Oktober noch keine 
Schimmelbildung nachweiſen konnten, dem Beginne der Zerſetzung ganz 
nahe waren). 

„Nun bringt man bei der Lagerung im Großen die Futtermittel 
allerdings weder in eine Stube noch in einen Keller, d. h. weder in ein 
Lokal, in welchem die Luftfeuchtigkeit 80 Proz. niemals erreicht, noch in 
ein ſolches, wo dieſelbe unter dieſen Punkt faſt nie herabſinkt, ſondern 
man lagert ſie in Räume, in welchen Temperatur und Feuchtigkeit der 
Außenluft innerhalb ſehr weiter Grenzen ſchwanken und ſich bald den 
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in der Serie 2, bald den in Serie 3 gegebenen Verhältniſſen nähern. 
Aber es iſt auch weiter klar, daß die Frage, ob und wie fih ein Futter- 
mittel unter dieſen letzteren Umſtänden bei längerer Aufbewahrung halten 
lann und wird, lediglich davon abhängt, ob daſſelbe erſtens higroſkopiſch 
genug iſt, um auch in kürzer dauernden Näſſeperioden ſo viel Feuchtigkeit 
aus der Luft anzuziehen, daß ſein Waſſergehalt die kritiſche Höhe von 
etwa 17 Proz. oder darüber erreicht, und ob es ſeiner Zuſammenſetzung 
nach geeignet iſt, einer bei dieſer Feuchtigkeit eventuell auftauchenden Vege⸗ 
tation von jungen Schimmelpilzen einen gedeihlichen Nährboden zu bieten 
und dieſelbe zu einer kräftigen Entwickelung zu bringen. (Als drittes 
Moment könnte hierbei vielleicht noch Erwähnung verdienen: ob das 
Futtermittel feiner Bereitungs⸗ oder Gewinnungsweiſe nach zahlreichere 
Pilzſporen in das Lager mitbringt, oder nicht.) 

„Prüft man nach dieſen beiden Richtungen das Verhalten der aus⸗ 
gelaugten getrockneten Rübenſchnitzel in unſeren Verſuchen, ſo findet man 
durchweg nur Tröſtliches. 

„Zunächst zeigt fih nichts, was auf eine ungewöhnlich große Higro⸗ 
ſkopizität derſelben hindeutete. Die acht Monate lang beobachteten normal 
getrockneten Schnitzel I. in Serie 2 halten ſich in den erſten Winter⸗ 
monaten konſtant auf 13 bis 14 Proz. Feuchtigkeit und weit entfernt, 
allmälig mehr Feuchtigkeit anzuziehen, gehen ſie in den nachfolgenden 
Sommermonaten auf 12 Proz. Waſſergehalt zurück. Die unvollſtändig 
ausgetrockneten Schnitzel VI., was hier beſonders lehrreich iſt, werden am 
9. Februar mit 18 Proz. Feuchtigkeit in den Keller geſtellt (Serie 3), 
und zeigen am 8. Mai, alſo nach einem vollen Vierteljahre, noch einen 
Waſſergehalt von 18,3 Proz. Eine andere Portion derſelben Schnitzel VI., 
am 28. Januar unbedeckt in ein am Tage geheiztes Wohnzimmer geftellt 
(Serie 1), giebt ſofort energiſch Feuchtigkeit ab, bis es nach einigen Wochen 
zu ungefahr demſelben niedrigen Waſſergehalte herabgeſunken iſt, den eine 
danebenſtehende Probe normal getrockneter Schnitzel durch allmälige An⸗ 
ziehung der Feuchtigkeit ſich erkämpft hat. 

„In Bezug auf die Schnelligkeit, mit der die Feuchtigkeit von den 
verſchiedenen Futtermitteln aus der Luft angezogen wurde, ergaben die 
Beobachtungen der Serie 3, daß, um den Waſſergehalt von 11 Proz. auf 
17 Proz. zu erhöhen, unter gleichen äußeren Bedingungen gebraucht wurden: 

von dem Kleeheu ei as 27 Tage 

„% „ (( 29 
von den normal getrockneten Schnitzeln 89 bis 91 
von dem Erbſenſtrooĩ nns. 107 
und von dem Erdnuß mehl. 122 
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während das Rapsmehl, um nur von 14 auf 17 Proz. Waſſergehalt zu 
kommen, 107 Tage beanſpruchte. 

„Ich habe nicht im Sinne, einen größeren Werth auf die Zahlen 
der Tage zu legen, als ſie verdienen. Bei Lagerungsverſuchen im Großen 
würden ſie ſich zweifellos weſentlich anders ſtellen und auch in unſeren 
übrigen Serien ſind ſie ſchon andere. Aber überall bleibt wenigſtens die 
relative Reihenfolge der ſechs Futtermittel gewahrt und das Verhältniß, 
daß die Higroſkopizität der getrockneten Rübenſchnitzel zwar größer ift als 
die des Erbſenſtrohes, des Raps- und des Erdnußmehles, aber weſentlich 
geringer als die des Wieſen- und des Kleeheu, wird ſicher auch für die 
praktiſche Aufbewahrung der Futtermittel im Großen ſeine Geltung behalten. 

„Zeigten ſich demnach die ausgelaugten getrockneten Rübenſchnitzel in 
der erſten Richtung ziemlich günſtig, ſo ſtellten ſie ſich in der anderen 
noch weſentlich beffer. 

„In den oben gegebenen Mittheilungen über das allgemeine Ber- 
halten der Proben während der Lagerung konnten wir konſtatiren, daß 
ſchon die bloße Beſichtigung mit der Lupe darüber gar keinen Zweifel 
aufkommen ließ, daß die Schnitzel den Schmarotzerpilzen einen nur wenig 
vortheilhaften Nährboden bieten. In allen Serien und in jedem einzelnen 
Falle war die Verbreitung des Schimmels auf den Schnitzeln eine lang⸗ 
ſame und verhältnißmäßig ſpärliche, die Schimmelpflänzchen ſelbſt blieben 
klein und dünn, die ganze Vegetation machte ſtets den Eindruck einer 
ſchlecht ernährten. Nur auf dem Erbſenſtroh wurde eine ähnliche oder eine 
vielleicht noch etwas ärmlichere Entwickelung der Pilze beobachtet. Auf 
den vier übrigen Futtermitteln ging die Verbreitung des Schimmels ſehr viel 
ſchneller und intenſiver vor ſich, die Zahl der Pilze war eine ſehr viel größere 
und die Ausbildung der einzelnen Individuen eine viel üppigere; der quanti⸗ 
tative wie qualitative Unterſchied war nie und keinen Augenblick zu verkennen. 

„Und noch beſtimmter ſprechen die Trockenſubſtanzverluſte, welche die 
verſchiedenen Futtermittel in unſeren Verſuchen erfuhren, dafür, daß die 
Neigung zum Zerfall bei den getrockneten Schnitzeln keine beſonders große 
iſt; denn bei ungünſtiger Aufbewahrung (Serie 3, 4 und 5) verloren 
unter äußeren Bedingungen, die für ſämmtliche Proben genau die gleichen 
waren, und innerhalb des gleichen Zeitraumes: 


das Erdnußmehl. . . . 19 bis 35 Proz. Trockenſubſtanz 
nell! „ 2 A 

Ps lehe e n 

a ne A a e 5 

die normal getrockneten Schnitzel 1 „ 4 „ a 


das ehh 1 P „ 
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„Ordnet man die ſechs Futtermittel, von denen fünf bezüglich ihres 
Verhaltens bei längerer Aufbewahrung der Praxis längſt und genügend 
bekannt find, nach den beſprochenen beiden Richtungen in zwei abſteigende 
Reihen, fo nehmen die ausgelaugten getrockneten Rübenſchnitzel darin, die 
Higroſkopizität betreffend, die dritte, und die Neigung zum Zerfall und 
zur Schimmelbildung anlangend, die fünfte Stelle ein. Das genügt, wie 
mich dünkt, um auch für die Haltbarkeit der Schnitzel bei vernünftiger 
Behandlung eine nicht ungünſtige Prognoſe ſtellen zu dürfen. 

„Ich habe bisher nur die normal bei 50° und 1000 getrockne ten 
Schnitzel berückſichtigt; es erübrigt noch, mit einigen Worten auf die ab⸗ 
ſichtlich nach verſchiedenen Richtungen fehlerhaft getrockneten Schnitzel⸗ 
proben zurück zu kommen. 

„Was zunächſt die beiden Proben „Schnitzel IV.“ und „Schnitzel VI.“ 
anlangt, von denen die erſtere bei ungenügendem Luftzuge zu langſam 
getrocknet und währenddem leicht angeſchimmelt, die letztere aber nur un⸗ 
vollſtändig (bis etwa 20 Proz. Feuchtigkeitsgehalt) entwäſſert war, ſo wird 
es genügen, darauf hinzuweiſen, daß dieſelben bei nicht ganz günſtiger 
Lagerung ganz bedeutend früher ſchimmelten, als die normal getrockneten 
Schnitzel, um vor dieſen Fehlern beim Trocknen nachdrücklichſt zu 
warnen. 

„Das Verhalten der beiden Proben „Schnitzel III.“ und „Schnitzel V.“, 
von denen die erſtere bei zu hoher Trockentemperatur angeröſtet, die andere 
bei hoher Wärme und ungenügendem Luftzutritte zu lange erhitzt war, 
erwieſen ſich dem geradezu entgegengeſetzt. Die Proben zogen die Feuchtig⸗ 
keit ganz erſichtlich in geringerer Menge und in langſamerem Tempo an, 
als alle übrigen Schnitzelmuſter, nicht minder zeigten dieſelben eine ge- 
ringere Neigung zum Zerfall und zur Schimmelbildung, mit einem Worte, 
fie hielten fih bei der Aufbewahrung entſchieden beffer, als felbft die 
normal getrockneten Schnitzel. Wenn man aber bedenkt, daß dieſer un⸗ 
leugbare Gewinn bei beiden Proben durch einen indirekten Verluſt, der 
durch das Unverdaulichwerden von werthvollen Nährſtoffen während des 
Trocknens bei hoher Temperatur veranlaßt wird, und bei Probe III. noch 
außerdem durch einen ganz direkten nicht unerheblichen Verluſt an Trocken⸗ 
ſubſtanz überhaupt erkauft wurde, ſo wird es Niemandem einfallen, dieſe 
Trockenmethode empfehlen zu wollen. a 

„Die beiden normal getrockneten Proben „Schnitzel I.“ u. „Schnitzel II.“ 
von denen die erftere bei 500 C. nur relativ trocken gemacht (bis zu etwa 
7 Proz. Feuchtigkeitsgehalt) und nur die letztere bei 1000 C. abſolut 
entwäſſert war, ließen in ihrem Verhalten bei der Aufbewahrung ſo wenig 
durchgreifende Unterſchiede erkennen, daß danach das ängſtliche Austrocknen 
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der Schnitzel bis zur abſoluten Waſſerfreiheit nicht unumgänglich nöthig 
erſcheint. Rechnet man hinzu, daß die getrockneten Schnitzel, ſobald ſie 
ins Lager kommen, ohnehin wieder bald ſo viel Feuchtigkeit aus der Luft 
anziehen, bis fie den Punkt ihrer higroſkopiſchen Sättigung erreicht haben, 
ſo wird man, wie mich dünkt, es für genügend halten dürfen, wenn es 
gelingt, das Material hinreichend raſch und durchweg gleichmäßig bis auf 
einen Trockenſubſtanzgehalt von 90 Proz. oder bis auf 10 Proz. Feuchtig- 
keit zu bringen.“ 

Kurz zuſammengefaßt lehren demnach die vorſtehenden Verſuche: 

1. daß die ausgelaugten getrockneten Rübenſchnitzel 
eine hervorragende Higroſkopizität nicht beſitzen, 

2. daß dieſelben minder higroſkopiſch find als mehre 
andere unſerer gewöhnlichen und in ihrem Verhalten 
bei der Lagerung bekannten Rauhfutterarten, z. B. 
das Klee- und Wieſenheu, 

3. daß ſie nicht beſonders leicht zur Zerſetzung geneigt 
ſind und für Schmarotzerpilze einen ſchlechteren 
Nährboden bilden, als z. B. die Oelkuchen und die 
Heuarten, endlich 

4. daß ſie bei einer achtmonatlichen Lagerung unter 
recht ungünſtigen Verhältniſſen bedeutend geringere 
Verluſte an Trockenſubſtanz erlitten, als Rapsmehl, 
Erdnußmehl, Kleeheu und Wieſenheu. 

Auf Grund dieſer Beobachtungen glaubt Hellriegel, ſo lange die 
Reſultate der größeren Lagerungsverſuche noch nicht vorliegen, vorläufig 
ſchließen zu dürfen: 

Die ausgelaugten getrockneten Rübenſchnitzel ver— 
langen bei der Aufbewahrung eine gewiſſe Vorſicht, man 
wird ſie nicht wie Getreideſtroh im Freien in offenen Mie⸗ 
ten lagern dürfen, wenn man ihnen aber nur ſo viel Sorg⸗ 
falt angedeihen läßt, wie man z. B. dem Heu zu widmen 
gewöhnt iſt, ſo werden ſie ſich höchſt wahrſcheinlich eben ſo 
gut oder vielmehr noch beffer halten als dieſes. 


Das Verhalten der Proteinſtoffe bei der Aufbewahrung ge⸗ 
trockneter Diffuſionsſchnitzel wurde von Wilfarth noch im Be- 
ſonderen ſtudirt !) und gefunden, daß der Proteingehalt der Schnitzel ſich 
in der Zeit der Aufbewahrung nicht geändert habe, da der gefundene 
anſcheinende Mehrgehalt in der Fehlergrenze der analitiſchen Methode liege. 


1) A. a. O. S. 1336. 
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Degener warnte!) aber davor, zu Ende des Trockenprozeſſes eine 
höhere Temperatur anzuwenden. Es unterliege keinem Zweifel, 
daß in den Schnitzeln Eiweißſtoffe, pektinartige Subſtanzen u. dergl. ent⸗ 
halten ſeien, die durch einen Trockenprozeß bei höherer Temperatur in 
einen ſchwer verdaulichen Zuſtand übergeführt werden. Es ſei wohl nicht 
zu bezweifeln, daß z. B. ein hart gekochtes Ei ſchwerer im Magen liege 
als ein weich gekochtes. Wir kennen eine Anzahl von Stoffen außer dem 
Eiweiß, wie z. B. verkleiſterte Stärke und derartige Subſtanzen, die, wenn 
man ſie vollkommen ihres Waſſergehaltes beraubt, in ſolche Formen über⸗ 
gehen, daß es gar nicht mehr möglich iſt, ſie nachher wieder aufzulöſen. 
Es wird dann dem Magen des Thieres, obwohl er beſſer verdauen kann 
als der unſrige, eine Arbeit zugemuthet, die er nicht im Stande ift zu 
leiſten. 


Märcker hat verſucht ), ob es möglich fei, auch unter Anwendung 
des ſtärkſten Druckes die Diffuſionsrückſtände weſentlich weiter 
zu entwäſſern, als es durch die Fabrikpreſſen möglich iſt. Das 
iſt aber vergebliches Beginnen, denn das Waſſer in den Diffuſions⸗ 
rückſtänden iſt als chemiſch oder wenigſtens als phiſikaliſch gebundenes 
Waſſer vorhanden, als Quellungswaſſer und nicht als Füllungswaſſer der 
Zellen. Thatſache iſt, daß der größte Theil des Waſſers auch bei einem 
Drucke von 300 Atmoſpharen ſich nicht auspreſſen läßt. Es wurde daher 
verſucht, ob man nicht auf chemiſchem Wege Veränderungen hervorbringen 
konnte, um das Waſſer herauszubringen. Dies iſt dem Berichterſtatter 
gelungen; wenn man den Schnitzeln Alkalien oder beſſer Kalk zuſetzt, d. h. 
indem man aus der Pektin- oder Arabinſäure oder anderen Verbindungen 
Kalkſalze herſtellt, ſo ſchließen dieſe nicht mehr Quellungswaſſer ein, ſon⸗ 
dern konnen durch ſtarke Preſſung vermocht werden, ihr Waſſer bis zu 
einem gewiſſen Grade abzugeben. Von ſeinen Zahlen konnte Märcker 
5. B. folgende mittheilen: Mit einer kleinen Laboratoriumspreſſe wurden 
die mit Kluſemann' fen Preſſen vorgepreßten Schnitzel bei drei bis 
vier Atmoſpharen Druck bei 

Zuſatz von 0,6 Proz. Kalk auf 33,9 Proz. Trockengehalt 
15 n" 0,5 HI 7 D 35,9 


n H 0,4 17 nm nm 3 1,5 nm n 
n n 0,3 H H bi 30,9 Hi H 
Hi n 0,2 Wi 7 Wi 23,2 D n 


1) Generalverſammlung in Stuttgart. Zeitſchr. 34, 695. 
2) Bericht des Zweigvereins Halle. Zeitſchr. 34, 488. 
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entwäſſert, während fie ohne Kalkzuſatz nur auf einen Trockengehalt von 
16 bis 17 Proz. gebracht wurden. Wenn es nun möglich iſt, ſo viel 
Waſſer zu entfernen, ſo nimmt die Frage ein anderes Gewand an, und 
man wird auf kräftigen Preſſen, wie eine ſolche z. B. von J. H. Rein⸗ 
hardt in Würzburg konſtruirt ift, in Zukunft arbeiten konnen. Die betref- 
fende Preſſe erreichte hierbei einen Trockengehalt der Schnitzel von 25 Proz. 

Die gegen eine ſolche Art der Behandlung von Diffuſionsſchnitzeln, 
behufs Herſtellung eines guten Futters, ſowohl von Cunzey (auf Grund 
früherer Erfahrungen bei der Mazeration trockner Rüben) als auch von 
Stammer erhobenen Bedenken ſind von Märcker als nicht ſtichhaltig 
beſtritten worden s). 

Es wird wohl geſtattet ſein, ein abſchließendes Urtheil einſtweilen 
wenigſtens noch zu verſchieben. 

(Näheres hierüber im nächſten Jahresbericht nach Journal für Land⸗ 
wirthſchaft.) 


G. Liebſcher ſtellte Vergleichsverſuche an, um die Urſache der Ber- 
luſte beim Einmieten der Schnitzel und der dabei vorkommenden 
großen Verſchiedenheiten zu finden, ſowie um zu ermitteln, ob man 
durch Zuſatz gewiſſer Stoffe oder auf anderem Wege dieſen Verluſt ver- 
meiden könne 4). 

Es wurden zu dieſen Verſuchen ſechs gemauerte Mieten von je 2m 
Tiefe und 1,13 mal 0,75 m Weite (2 d. Red.) im Lichten angewendet, von 
denen zwei mit Zement verputzt wurden. Hiervon diente eine zementirte 
und eine unzementirte dazu, um die Wirkung der Zementirung bei einer 
Bedeckung der Schnitzeln mit Erde feſtzuſtellen. Eine zementirte und eine 
unzementirte Grube dienten demſelben Vergleiche bei einer Bedeckung der 
Schnitzel mit Brettern, welche in der Goffart' Wen Manier auf 1 qm 
Oberfläche mit 10 Ztr. Steinen bedeckt wurden. Die übrigen beiden un⸗ 
zementirten Mieten endlich wurden ebenfalls in Goffart'ſcher Manier 
bedeckt, aber außerdem mit je 1 kg Borax verſetzt, welches in dem einen 
Falle nur der oberſten Schnitzelſchicht von etwa 30 em Stärke beigemiſcht 
wurde, während es im zweiten Falle zu / beim Einfüllen der Schnitzel 
in die Miete Schicht für Schicht am Rande herumgeſtreut, zu / aber 
der oberſten Schnitzelſchicht beigemiſcht wurde. Das Reſultat, welches bei 


) Generalverſammlung in Stuttgart. Zeitſchr. 34, 702. 
2) Ebendaſ. 703. 
3) Ebendaſ. 704, 


) Landwirthſch. Preſſe Nr. 82. Zeitſchr. 34, 1229. 
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dieſen 104 bis 108 Tage dauernden Einmietungsverſuchen erhalten wurde, 
findet ſich in der nachfolgenden Tabelle: 


— ͤ——.— — — ——— äbl'.'. ͥ ä ü4käͤͤ äü ö — —-½— — —uL'—H::ꝛ — — 


Ein⸗ Heraus⸗ 


Verluſt 
Beſchreibung der Miete gemietet genommen 
Ztr. Str. Ztr. Proz. 
Gemauert, ohne Zuſatz, Steinbedeckung. . 39,88 36,97 2,91 = 7,30 
Gemauert, ohne Zuſatz, Erdbedeckung . . 39,54 36,97 257 = 650 
Zementirt, ohne Zuſatz, Steinbedeckung. . 37,53 | 35,00 | 253 = 674 
Zementirt, ohne Zufatz, Erdbedeckung. | 41,90 37,10 Ds ed 
Gemauert, Borax an den Seiten und oben, 
en,, EE Ee 43,70 34,15 9,55 = 21,85 
Gemauert, Borax nur obenauf, Stein- 
bedeckung 


e ee 39,13 36,25 5,65 = 13,50 


Ganz ähnliche Verluſtziffern und Verhältniſſe ergaben fi) auch bei 
der Berechnung des Trockenſubſtanzverluſtes aus den Reſultaten der 
Analiſe. 

Den von vornherein gehegten Erwartungen entſprachen dieſe Re⸗ 
ſultate in keiner Weiſe, denn bei den ohne Zuthaten eingemieteten 
Schnitzeln erwartete man eigentlich Verluſte, die denen ähnlich ſeien, wie 
fie von Märcker gefunden waren, und man fand ſtatt deffen Verluſte, 
die nur ½ dieſer Größe erreichten. Man hatte gemeint, durch Zuſatz 
eines Konſerveſalzes die gefürchteten Verluſte zu verringern, und fand 
ſtatt deſſen durch dieſen Zuſatz eine enorme Steigerung der Verluſtgröße, 
die Dë um fo mehr bemerkbar machte, je mehr das Konſerveſalz mit 
dem Mieteninhalt gemiſcht war. Man hatte nach den Beobachtungen bei 
der Einmietung von Grünfutter die Goffart'ſche Bedeckungsmethode für 
beſſer gehalten und fand nun, daß in beiden Verſuchsreihen die Erd⸗ 
bedeckung fic) beffer bewährt hatte. Nur der Vergleich der zementirten 
mit den nicht zementirten Mietenwänden entſprach den gehegten Er⸗ 
wartungen, denn in den zementirten Gruben hatten ſich beide Male die 
Schnitzel beſſer erhalten, als in den nicht zementirten. In der Haupt⸗ 
ſache war das Reſultat aber überaus ermuthigend, denn etwas Beſſeres 
konnte ja doch gar nicht herauskommen, als daß die einfachſte Einmietungs⸗ 
weiſe die beſten Reſultate lieferte. Zu einer Wiederholung forderte das 
Verſuchsergebniß aber auf jeden Fall heraus, denn man glaubte es nur 


74 I. Landwirthſchaftliches. 


mit größter Vorſicht anſehen zu dürfen, jo lange es bei feinem Wider- 
ſpruche mit den gehegten Erwartungen durch neue Verſuche nicht be⸗ 
ſtätigt worden fei. Namentlich erſchien es unglaublich, daß das Konſerve⸗ 
ſalz das Verderben des Materials befördert haben ſollte, und da das 
Einmietungs-Protokoll zeigte, daß für die zuletzt gefüllten Mieten, die den 
Boraxzuſatz erhalten hatten, die Schnitzel nicht gereicht hatten, ſo daß 
noch einige Zentner älterer Schnitzel mit eingefüllt werden mußten, fo 
glaubte man die großen Verluſte dieſer beiden Mieten nicht auf das 
Konſerveſalz, ſondern auf das Vorhandenſein der alten Schnitzel zurück⸗ 
führen zu müſſen. Um dieſe Zweifel zu löſen, wurden daher in einer 
neuen Verſuchsreihe alle ſechs Mieten durch Zementirung gleich gemacht; 
bei allen wurde die gleiche Bedeckung mit Erde angewendet, drei davon 
wurden aber mit friſchen, d. h. etwa 24 Stunden alten Schnitzeln, die 
drei anderen aber mit ſolchen Schnitzeln gefüllt, die durch mehrtägiges 
Liegen auf einer Scheunentenne ſchon ſchwach ſauer geworden waren. 
Von den drei gleichartig gefüllten Mieten blieb dann je eine ohne Zufaß. 
das zweite Paar erhielt in der oberſten Schicht je 0,5 kg Borax, das 
dritte Paar aber, ebenfalls in der oberſten Schicht, / Pfd. Salizilſäure 
beigemengt. Nach ungefähr fünf Monaten wurden die Mieten wieder 
entleert und erhielt man dabei folgende Reſultate: 


Ein⸗ 8z Sä 
im Herau Berlujt Fa 
gemietet genommen Milchſäure) 


Btr. Btr. Ztr. Proz. Proz. 


Alte Schnitzel ohne Zuſatz 
Alte Schnitzel mit Borax 
Alte Schnitzel mit Salizilfäure . 
Friſche Schnitzel ohne Zuſatz. 
Friſche Schnitzel mit Boran 
Friſche Schnitzel mit Salizilſäure 


5,51 = 14,75 111 
37,75 30,43 7,32 = 19,36 1,06 
4000 33,25 6,75 = 1602 1,26 
4047 37,16 3,31 = 810| 053 
3480 | 31,92 |288 = 8,42 0,57 
37,76 | 35,02 |274= 726| 064 


Auch diefe Verſuche zeigten daſſelbe wie die früheren, und zwar 
ergab ſich das Reſultat auch ſchon ohne Wägung, lediglich durch das 
Ausſehen und den Geruch der Schnitzel. Der Inhalt der mit alten 
Schnitzeln gefüllten Mieten war nämlich in ſeiner ganzen Maſſe miß⸗ 
farbig grau, beſaß einen ſtarken unangenehmen Geruch nach Butterſäure; 
die Schnitzel hatten darin außerdem ihre Feſtigkeit verloren, ſie waren 
matſchig geworden und ließen ſich in der Hand zerdrücken. Die ohne 
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jeden Zuſatz eingemieteten friſchen Schnitzel waren im Gegenſatze dazu, 
bis auf eine kaum 1 em ſtarke gebräunte Schicht am Rande und oben, 
durchweg von ſchöner friſcher Farbe, ſie beſaßen ihre urſprüngliche feſte 
Struktur, rochen angenehm ſäuerlich und ſahen ſehr ſchön trocken aus. 
Daſſelbe Bild zeigte der Inhalt der beiden anderen mit friſchen Schnitzeln 
gefüllten Mieten unterhalb der mit Konſervirungsmitteln gemiſchten 
Schicht, dieje ſelbſt war ſowohl in den mit alten wie in den mit frijen 
Schnitzeln gefüllten Mieten hochgradig verdorben, unangenehm riechend, 
dunkel gefärbt und matſchig. 

Es unterliegt ſonach keinem Zweifel, daß durch den Zuſatz von 
Salizilſäure oder Borax eine nachtheilige Wirkung erzielt worden war, 
ebenſo feſt ſteht es aber, daß die mehrtägige Berührung 
der Schnitzel mit der Luft vor der Bedeckung mit Erde ihre 
Haltbarkeit in der allerungünſtigſten Weiſe beeinflußt hat, 
und daß es bei allen Verſuchen, in denen die Einmietung 
ſorgfältig vorgenommen war, gelungen iſt, die Verluſte 
auf ½ bis ½ von der Größe herabzudrücken, welche nach 
Märcker's Verſuchen die Regel zu ſein ſchien. 


2. Krankheiten, ſthädliche Inſekten u. f. w. 


Den Bericht!) über die im Jahre 1883 ausgeführten Verſuche 
zur Bekämpfung der Rübennematoden von J. Kühn laffen 
wir hier im Anſchluß an den entſprechenden über 18822) wörtlich folgen. 

„Das Direktorium des Vereins für die Rübenzuder- 
induſtrie des Deutſchen Reiches beſchloß im Jahre 1875 die Aus⸗ 
führung von „Verſuchen zur Ermittelung der Urſache der Rübenmüdigkeit 
des Bodens und zur Erforſchung der Nematoden“, und nahm für dieſe 
Verſuche einen Zeitraum von acht Jahren in Ausſicht. Dieſer iſt mit 
dem Verſuchsjahre 1883 abgelaufen und ich habe ſomit diesmal den 
Schlußbericht zu erſtatten. Für denſelben wird ein kurzer Rückblick auf 
die bisher erlangten, in meinen früheren Berichten ausführlich erörterten 
Reſultate angezeigt ſein, dem ich dann die Ergebniſſe des letzten Verſuchs⸗ 
jahres anſchließen werde. , 

„Zur Ausführung der beabſichtigten Verſuche ward mir durch die 
Güte des Vorſtandes der Halleſchen Zuckerſiedereikompagnie 


3) Zeitſchr. 34, 138. 
2) Jahresber. 23, 22. 
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ein Areal von etwa 7,5 Hektaren in Afterpacht gegeben, das für dieſelben 
in ausgezeichnetem Grade geeignet war. Dieſes Ackerſtück gehört nicht 
nur zu den älteſten Rübenfeldern der Provinz Sachſen, ſondern wurde 
auch Früher in ſehr häufiger Wiederkehr für den Anbau der Zuckerrübe 
benutzt. Es war im Laufe der Zeit dergeſtalt „rübenmüde“ geworden, 
daß der Ertrag in dem Jahre 1874 trotz der ſtärkſten Duͤngung und 
ſorgfältigſten Kultur nur 60 Ztr. pro Morgen betrug, nachdem ſchon 
früher einmal nur 28 Ztr. pro Morgen geerntet worden waren. Aus⸗ 
drücklich ward mir bezüglich der Rübenernte vom Jahre 1874 berichtet, 
daß „Alles voller Nematoden war“. Mit dieſer, für den vor⸗ 
liegenden Zweck ſo vortrefflichen Beſchaffenheit vereinigte ſich die ſehr 
günſtige Lage in unmittelbarer Nachbarſchaft des Verſuchsfeldes vom 
landwirthſchaftlichen Inſtitut. Wie dieſes, ſo kann ich das Nematoden⸗ 
verſuchsfeld in noch nicht vollen 15 Minuten von meinem Laboratorium 
aus erreichen, ein Umſtand, der bei dem Umfange und der Vielſeitigkeit 
meiner amtlichen Geſchäfte ſehr ins Gewicht fiel und mir in hohem Grade 
die Durchführung der Verſuche erleichterte. Ich bin deshalb dem Vor⸗ 
ſtande der Halleſchen Zuckerſiedereikompagnie für Ueberlaſſung dieſes und 
ſpäter noch eines ſich anſchließenden Feldſtückes zu großem Danke ver⸗ 
pflichtet und mit mir der Verein für die Rübenzuckerinduſtrie des Deut⸗ 
ſchen Reiches, in deſſen Auftrage die Verſuche ausgeführt wurden. 

„Die nächſten Ergebniſſe waren für die Ausſicht auf Hebung der 
Rübenmüdigkeit nicht günſtig. Durch Anwendung ſtarker Kali- 
düngungen in mannigfachſter Form und bei gleichzeitiger, angemeſſener 
Phosphorſäure- und Stickſtoffdüngung ließ ſich eine nennenswerthe 
Steigerung der Erträge nicht erzielen. Auch wenn, wie auf einem bes 
ſonderen Abſchnitt inmitten der größeren Fläche ausgeführt wurde, der 
Boden bis auf eine Tiefe von drei Fuß oder 94 em in drei Schichten 
dergeſtalt fortgearbeitet ward, daß jede Schicht in derſelben Lage, die 
oberſte zu oberſt, die unterſte zu unterſt verblieb, jede Schicht aber 
eine reiche Kali- und Phosphorſäuredüngung zugemengt erhielt, änderte 
ſich das Ertragsverhältniß nicht — auch eine derartige ſtarke Kali— 
düngung nicht nur der Krume, ſondern auch der Unter— 
grundſchichten bis zu jo bedeutender Tiefe vermochte die 
Rübenmüdigkeit nicht aufzuheben. Es lag ſomit der Schluß 
nahe, daß nicht Nährſtoffmangel im Boden Urſache der geringen Rüben⸗ 
ertrage fei, daß dieje vielmehr durch die zahlreich vorhandenen Nema- 
toden veranlaßt würden. Dann mußte ſich aber auch die volle 
Produktionsfähigkeit des Ackers durch Vertilgung oder bedeutende Ver⸗ 
minderung dieſer Paraſiten wieder herſtellen laſſen. Es galt nun, ein 
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geeignetes Verfahren zur Bekämpfung dieſer Paraſiten 
aufzufinden! 

„Die Anwendung des Spatpflügens, bei welchem die nematoden⸗ 
haltige Oberkrume zu unterſt in die geöffnete 60 em tiefe Furche gebracht und 
mit einer 35 em mächtigen, völlig nematodenfreien Erdſchicht bedeckt 
wurde, erwies ſich erfolglos. Schon die unmittelbar nach Ausführung 
der Arbeit auf dem geſpatgepflügten Lande vereinzelt aufgelaufenen Acker⸗ 
ſenfpflanzen zeigten fih an ihren Wurzeln reichlich mit Nematoden be⸗ 
ſetzt. — Die von Herrn Archidiakonus Schmidt ausgeſprochene Ver⸗ 
muthung, daß die Rübennematoden durch Einwirkung ſtärkeren 
Froſtes getödtet werden möchten und daß darin ein Weg zur Be⸗ 
kämpfung derſelben gegeben ſein dürfte, ward durch unſere Verſuche nicht 
beſtätigt — die Nematoden ertrugen das völlige und anhaltende Durch⸗ 
frieren des Bodens vortrefflich. — Bei einer ausgedehnten und mehrere 
Jahre hindurch fortgeſetzten Verſuchsreihe ward geprüft, ob es nicht 
Subſtanzen geben möchte, welche die Nematoden im Boden 
tödten, ohne die Rüben zu beſchädigen. Es kamen insbeſondere die 
wichtigsten Vertilgungsmittel mit in Anwendung, welche gegen die Reb⸗ 
laus empfohlen worden ſind; auch wurden ſelbſt Geheimmittel, wie das 
„Bürſtenbinder'ſche, verſucht — der Erfolg war ein durchaus negativer. 
Nur ein Ergebniß von praktiſcher Bedeutung ward in dieſer Verſuchs⸗ 
reihe gewonnen. Es zeigte ſich, daß die Nematoden abſtarben, wenn 
Aetzkalk in ſolchem Verhältniß dem nematodenhaltigen Materiale bei⸗ 
gemiſcht wurde, daß auf ſechs Volumtheile Boden ein Volumtheil Aetzkalk 
entfiel. Ein ſolches Verhältniß ſchloß freilich die Anwendung auf dem 
Acker aus, ließ dies Mittel aber doch nach einer anderen Seite hin ganz 
brauchbar erſcheinen. Der Abfall von nematodenhaltigen Rüben ſchließt 
dieſe Paraſiten in großer Menge ein; indem er zur Kompoſtbereitung 
benutzt wird, und mit dem Kompoſt auf bisher nematodenfreie Meder 
gelangt, wird die allgemeinere Ausbreitung der Nematoden in verderb⸗ 
lichſter Weiſe gefördert. Hier iſt die Anwendung des Aetzkalkes vor⸗ 
trefflich am Platze, es ſollte alle Rübenerde und aller Abſatz aus dem 
Waſchwaſſer der Rüben mit demſelben in dem Verhältniß von 1: 6 
gemiſcht werden, um fo eine wirklich arge Gefahr zu beſeitigen. — Auch 
die Hoffnung, durch ſeltene Wiederkehr der Rüben die Nematoden 
aushungern zu konnen, erwies ſich als eine trügeriſche. Wenn Zucker⸗ 
"io auch ert im fünften Jahre wieder zum Anbau gelangten und in 
der Zwiſchenzeit das Land zwei Jahre hindurch brach gelegen hatte, 
zeigten die Rüben ſich doch mit zahlreichen Nematoden beſetzt. Die Aus⸗ 
ſicht, in ſolcher Weiſe den Nematoden beikommen zu konnen, mußte aber 
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um ſo mehr ſchwinden, als die weiteren Beobachtungen ergaben, daß 
nicht nur die Rübe, ſondern zahlreiche andere Kultur— 
pflanzen, wie die Getreidearten und mannigfaltige Un- 
kräuter den Nematoden als Nahrungspflanzen dienen 
können. Es wurden diefe Paraſtten an nicht weniger wie 28 Pflanzen⸗ 
arten beobachtet, welche zehn verſchiedenen Familien angehören. — Je 
augenfälliger durch dieſe Wahrnehmungen die Größe der Gefahr hervor⸗ 
trat, um ſo erfreulicher war es, daß es gelang, durch ein zweckentſprechend 
ausgeführtes Brennen des Bodens eine Abtödtung der Rüben⸗ 
nematoden herbeizuführen. Auf der gebrannten Verſuchsparzelle ward 
ein Ertrag von 222,53 Ztr. pro Morgen gewonnen und ſomit wurde 
durch die Vernichtung der Nematoden mittelſt des Bodenbrennens wirklich 
die Urſache der vermeintlichen Rübenmüdigkeit fo vollſtändig gehoben, daß 
dem Acker ſeine volle Ertragsfähigkeit dadurch zurückgegeben ward. Aber 
leider erforderte dies Vertilgungsverfahren ſo erhebliche Koſten, daß an 
eine einigermaßen umfängliche Anwendung deſſelben nicht gedacht werden 
konnte. Immerhin war jedoch in dieſem Ergebniß der direkte Be— 
weis durch den Feldverſuch gewonnen, daß in der That die 
Nematoden die Urſache der Ertragsverminderung ſind und 
daß durch Vernichtung derſelben die vermeintliche Rüben 
müdigkeit aufgehoben werden kann. Dies fand auch vielſeitigſte 
Beſtätigung durch weitere in Käſten mit nematodenhaltiger Erde ausgeführte 
Verſuche. 

„Im weiteren Verlaufe der Unterſuchungen führte mich das Studium 
der Entwickelungsgeſchichte dieſer in ihrer vollen Gefährlichkeit nun 
erkannten Paraſiten zu dem Gedanken, daß es gelingen müſſe, die 
Nematoden durch dichte und wiederholte Anſaat ſolcher Nährpflanzen, 
welche ſie beſonders lieben, gleichſam in den Wurzeln der letzteren ein⸗ 
zufangen. Werden dann dieſe Fangpflanzen im geeignetſten Zeitpunkte 
aufgenommen und vom Acker entfernt, ſo wird eine hinreichende Ver⸗ 
minderung der Paraſiten erreichbar ſein, um den vermeintlich rübenmüden 
Acker dadurch zur normalen Ertragsfähigkeit zurückzuführen. Dieſer 
einer rein wiſſenſchaftlichen Unterſuchung entſprungene Gedanke ward 
beſtimmend für die weiterhin während der vollen zweiten Hälfte der 
Verſuchszeit einzuſchlagende Verſuchsrichtung und derſelbe erwies ſich 
ſo fruchtbringend, daß er ſchließlich zur glücklichen Löſung des ganzen 
Problemes führte. — Der erſte Verſuch dieſer Art ward im Jahre 1880 
auf einer größeren Abtheilung unſeres Nematodenverſuchsfeldes ausgeführt. 
Als Fangpflanzen wurden die mannigfaltigſten Abänderungen der Kohl⸗ 
arten, Sommer- und Winterraps, Sommer- und Winter— 
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rübſen, weißer Senf zx. ausgeſäet. Das Aufnehmen dieſer Fang- 
pflanzen aus dem Boden und Entfernen derſelben vom Felde erfolgte 
dann, wenn das erſte Stadium des Anſchwellens der Nematodenlarven 
innerhalb der Würzelchen eingetreten war. Nach dem Beſeitigen der erſten 
Fangpflanzen ward alsbald eine zweite und ſpäter noch eine dritte Neu- 
ſaat ausgeführt. Im Jahre 1881 wurden auf dem in ſolcher Weiſe mit 
Fangpflanzen behandelten Areale Zuckerrüben angebaut, welche einen Ertrag 
von 183,46 Ztr. pro Morgen an Rüben guter Qualität ergaben, während 
daſſelbe Land zwei Jahre zuvor nur 63,62 Ztr. ertragen hatte. Somit 
zeigte ſich die Anwendung der Fangpflanzen außerordentlich wirkſam, 
durch dieſelben wurden die Nematoden in ſolchem Grade vermindert, daß 
das Feld die normalen Exträge eines rübenſicheren Landes zeigen konnte — 
es war die vermeintliche Rübenmüdigkeit durch die An- 
wendung von Nematodenfangpflanzen vollſtändig beſeitigt 
worden! 

„So wirkſam ſich aber auch dieſe Methode zeigte und ſo ſicher der 
bei derſelben erforderliche Koſtenaufwand durch die wieder hergeſtellte 
volle Ertragsfähigkeit des Landes Deckung findet, ſo ſchwierig geſtaltet 
ſich doch ihre Ausführung bei größeren Flächen, weil die erforderlichen 
zahlreichen Handarbeitskräfte zum rechtzeitigen Aufnehmen der Fang⸗ 
pflanzen in einer relativ kurzen, beſtimmt abgemeſſenen Friſt oft kaum 
zu beſchaffen ſein möchten. Dieſer Uebelſtand veranlaßte mich zu weiteren 
Erwägungen, welche unterſtützt wurden durch die Beobachtungen über 
das Verhalten der Nematodenlarven in den aufgenommenen Fangpflanzen. 
Ich folgerte aus dem letzteren: wenn die in das Innere eines Würzelchens 
eingedrungene Nematodenlarve jene eigenthümliche Formveränderung erlangt 
hat, bei der ſie die ſchlanke Wurmform verliert, am hinteren Ende ſich 
abrundet und flaſchenförmig anzuſchwellen beginnt, ſo iſt ihr damit die 
Fähigkeit zur Fortbewegung verloren gegangen; anderſeits bedarf ſie 
aber noch einer reichen Stoffaufnahme, um ihre weiteren Umwandlungen 
bis zur Ausbildung des geſchlechtsreifen Thieres zu vollziehen. Wird 
in dieſem Stadium der Entwickelung der Paraſiten die Lebensthätigkeit 
der Nährpflanzen aufgehoben, ſtirbt die Nährſtoff liefernde Wurzel ab, 
ſo iſt die weitere Ausbildung der darin befindlichen Larve gehemmt. 
Da dieſe aber durch die erwähnte eigenthümliche Formveränderung das 
Fortbewegungsvermögen verloren hat, ſo vermag ſie eine neue Nähr⸗ 
pflanze nicht aufzuſuchen, ſie muß ſchließlich umkommen. Gelingt es 
nun, auf dem Felde ſelbſt durch Pferde-Inſtrumente die 
Nährpflanzen in dem geeignetſten Zeitpunkte raſch zu zer⸗ 
ſtören, ſo wird durch dieſes minder koſtſpielige und auch in größtem 
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Umfange ausführbare Verfahren die Verminderung der Nematoden und 
damit die Beſeitigung der vermeintlichen Rübenmüdigkeit ebenſo ſicher 
erreichbar fein, wie mittelft des bereits bewährten Aufnehmens der Fang- 
pflanzen durch Menſchenhände. Mit Prüfung dieſes neuen Verfahrens 
der Fangpflanzenvertilgung ward im Jahre 1882 vorgegangen und zwar 
auf einem für dieſen Zweck von dem Direktorium der Halleſchen Zucker⸗ 
ſiedereikompagnie mir neu verpachteten Feldſtück, das in Folge ſeines 
großen Nematodenreichthumes im Jahre 1881 eine dergeſtalt mangel⸗ 
hafte Rübenernte getragen hatte, daß es als untauglich zur weiteren 
Benutzung zum Zuckerrübenbau bezeichnet worden war. Zur Anſaat ward 
Sommerrübſen gewählt, der im Laufe der zeitherigen Verſuche ent⸗ 
ſchieden als die empfehlenswertheſte Fangpflanze ſich bewährt hat. Er 
iſt billiger wie die Samen der ſonſt gleich günſtigen Kohlſorten und vor 
Raps und Winterrübſen und ſelbſt noch vor dem Senf hat er den Vorzug 
feinerer Bewurzelung. Je weniger did- und ſtarkäſtig die Wurzel ift, 
um ſo leichter erfolgt die Zerſtörung. Deshalb wurde auch ein noch 
ſtärkeres Saatquantum gewählt, als bei den früheren Verſuchen mit Fang- 
pflanzen: 38 kg pro Hektar, um recht viele ſchwächer bewurzelte Pflanzen 
zu erziehen. In meinem vorjährigen Berichte habe ich die Art und Weiſe, 
in welcher die Vernichtung der Fangpflanzen durch Pferde-Inſtrumente 
erfolgte, ausführlich beſchrieben. Es gelang recht gut, vier Saaten von 
Fangpflanzen zur angemeſſenen Entwickelung zu bringen und ſie in 
wenigen Tagen vollſtändig zu zerſtören. Eine fünfte Saat gelangte in 
Folge der Einwirkung eines die Wurzeln des Rübſens zerſtörenden para⸗ 
ſitiſchen Pilzes nicht zur normalen Ausbildung, ſo daß deren Wirkung 
nicht mit in Rechnung gezogen werden kann. Jene vier gelungenen 
Saaten berechtigten aber ſchon zu den beſten Hoffnungen, inſofern ſich 
bei den ſpäteren Saaten eine auffallende Verminderung der Nematoden 
kund gab. Die Wurzeln der zuerſt unterſuchten Fangpflanzen zeigten 
einen ganz ungewöhnlich großen Reichthum an Nematoden. Bei den 
Pflanzen der zweiten Saat waren ſie auch noch ſehr reichlich zu finden, 
die Pflanzen der dritten Saat ließen nur noch ſpärlich Nematoden er- 
kennen und bei der vierten und fünften Saat mußte man ſehr lange 
unterſuchen, um eine vereinzelte Larve wahrnehmen zu können. Hiernach 
ließ fih erwarten, daß die Verminderung der Nematoden intenfio genug 
erfolgt ſei, um für das Jahr 1883 eine gute Entwickelung der anzu⸗ 
bauenden Rüben zu ſichern. Dieſe Voraussetzung hat fiğ in der That 
auch in günſtigſter Weiſe erfüllt. Die 3,3 Hektaren umfaſſende Verſuchs⸗ 
parzelle war bei dem Unterbringen der unvollkommen entwickelten fünften 
Fangpflanzenſaat im Herbſt 1882 zur vollen Tiefe aufgeackert worden 
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und ward am 14. April 1883 pro ha mit 40 kg von Herrn Gutsbeſitzer 
F. Knauer bezogenen Elektoralzuckerrübenſamen beſaet. Auf einem 
Theile der Verſuchsfläche erfolgte der Aufgang der Pflanzen unregel⸗ 
mäßig und lückenhaft, es wurde daher hier am 19. Mai eine Nachſaat 
ausgeführt, deren Aufgang bereits am 28. Mai ſtattfand. Der Beſtand des 
Feldes war nun ein gleichmäßig guter. Die Rüben wurden dreimal 
gehackt und am 17. reſp. 23. Juni verzogen. Während der Entwickelungs⸗ 
zeit wie bei der Ernte zeigten ſich an den Rüben nur vereinzelte Nema⸗ 
toden, aber an der Grenze des mit Rüben beftellten Areales, wo es an 
den Theil des Verſuchsackers ſich direkt, nur durch eine Furche getrennt, 
anſchloß, auf welchem im Jahre 1883 mit Pflanzenſaat und Vertilgung 
der Nematoden fortgefahren wurde, traten Nematoden etwas zahlreicher 
auf. Es war hier dieſelbe Erſcheinung wahrzunehmen, auf die ich in 
meinen früheren Berichten wiederholt hinzuweiſen Veranlaſſung fand: 
die Wanderungsfähigkeit der Nematoden, das inſtinktive Be- 
ſtreben der Nematodenlarven, den Ort ihrer Entſtehung zu verlaſſen, 
um eine neue Fraßſtätte aufzuſuchen! Abſichtlich hatte ich zwiſchen 
dem Theile des Areals, der im Vorjahre mit Fangpflanzen behandelt, 
daher in dem Jahre 1883 mit Zuckerrüben beſtellt ward, und dem fol⸗ 
genden Theile des Areals, auf dem erft im Jahre 1883 Fangpflanzen 
zur Anſaat kamen, keinen tiefen Graben zu etwaiger Abwehr wandernder 
Nematoden angelegt, weil es mir darum zu thun war, zu prüfen, ob auch 
unter ſolchen Umſtänden die Wanderung von Nematodenlarven reſp. Be⸗ 
einfluſſung des Nachbarterrains ſich ergeben würde, oder ob dies nicht 
der Fall ſei und ſomit hier Vorkehrungen zur Iſolirung entbehrt werden 
konnten. Denn es iſt doch ein erheblicher Unterſchied, ob auf einem 
benachbarten Feldtheile die Nematoden an einer ihnen beſonders zuſagenden 
Nährpflanze, z. B. Hafer, ungeſtört ſich entwickeln und ihre junge Brut 
nach dem angrenzenden Lande entlaſſen können, oder ob auf dieſem 
benachbarten Feldtheile, wie in unſerem Falle, Fangpflanzenſaat zur Aus⸗ 
führung kommt, durch deren regelmäßige Zerſtörung Neubildung von 
Larven verhütet wird. Da nun dennoch auch in dem vorliegenden Falle 
augenſcheinlich eine, wenn auch nicht ſehr erhebliche Einwanderung von 
der Nachbarparzelle her zu beobachten war, ſo iſt zu ſchließen, daß 
dieſelbe ſchon im Frühjahr vor dem Auflaufen der Fangpflanzen erfolgte 
und zwar durch Larven, welche überwintern. Die Saat der Fangpflanzen 
wurde auf der den Rüben benachbarten Parzelle am 16. April ausge⸗ 
führt, der Beginn des Auflaufens ward am 26. April beobachtet. Wahr⸗ 
ſcheinlich würde auch durch eine noch frühere Saat der Fangpflanzen 
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ſein. Es ift daher immer dringend anzurathen, die Fangpflanzenſaaten 
nicht auf einzelne Theile eines Schlages zu beſchränken, ſondern ſogleich 
für den ganzen Schlag in Angriff zu nehmen; ſoll aber dennoch nur auf 
einer Abtheilung eines ſolchen die Fangpflanzenſaat verſucht werden, jo 
iſt es erforderlich, dieſe Abtheilung nicht nur im erſten, ſondern auch in 
dem folgenden Jahre durch einen genügend tiefen Graben zu iſoliren, und 
zwar darf eine ſolche Iſolirung nach den obigen diesjährigen Wahr⸗ 
nehmungen auch dann nicht unterbleiben, wenn im zweiten Jahre neben 
der erſten Abtheilung mit der Fangpflanzenſaat fortgefahren werden ſoll. 

„Mit der Ernte der Verſuchsrüben wurde am 15. Oktober begonnen. 
Sowohl von der erſten Ausſaat (nauer fhe Elektoralrüben) wie von 
der Nachſaat (Samen von der Halleſchen Zuckerſiedereikompagnie) 
wurden je auf 1 Ar die Rüben aufs Sorgſamſte geputzt und von dem 
vereideten Adminiſtrator des Verſuchsfeldes und Thiergartens des land⸗ 
wirthſchaftlichen Inſtituts, Herrn Menzel, gewogen. Es ermittelte der⸗ 
ſelbe an Gewicht pro 1 Ar bei der 

„a) erſten Saat (Knauer'ſche Elektoralrübe) = 894 Pfd. mit 
Kraut, 726 Pfd. ohne Kraut. 

„b) Nachſaat (Samen von der Halleſchen Zuckerſiedereikompagnie) 
— 992 Pfd. mit Kraut, 638 Pfd. ohne Kraut. 

„Dies ergiebt für die: 

„a) erſte Saat = 185 Ztr. 34 Pfd. Zuckerrüben pro 
Morgen, 

„b) Nachſaat = 162 Ztr. 88 Pfd. Zuckerrüben pro Morgen. 

„Gegenüber den diesjährigen Zuckerrübenerträgen hieſiger Gegend iſt 
dieſer Ertrag als ein durchaus normaler zu bezeichnen. Es ward ſomit 
in der That ein Feld, welches bisher ſeines Nematodenreichthums wegen 
dergeſtalt rübenmüde ſich erwies, daß es, wie ich bereits in meinem 
vorjährigen Berichte näher hervorhob, für weiteren Anbau der Zuckerrübe 
gänzlich ungeeignet erſchien, durch eine fünfmalige Anſaat von 
Fangpflanzen und Zerſtörung derſelben mittelſt Pferde— 
inſtrumenten zur vollen normalen Ertragsfähigkeit zurück- 
geführt — dies ſelbſt in größtem Umfange wirthſchaftlich 
ausführbare Nematodenvertilgungsverfahren hat ji treff- 
lich bewährt! 

„Damit iſt die von mir vor acht Jahren übernommene Aufgabe im 
Weſentlichen als gelöſt anzuſehen. Es wird das Verfahren der Nema- 
todenvertilgung mittelſt Fangpflanzenſaaten und deren 
Zerſtörung durch Pferdeinſtrumente im Einzelnen noch manche 
Verbeſſerung zu erfahren haben, aber die „Rübennematodenfrage“ an ſich 
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iſt erledigt! Dieſe verderblichen Paraſiten ſind durch das bezeichnete 
Verfahren ohne Schwierigkeit ſolchergeſtalt innerhalb eines Jahres zu ver⸗ 
mindern, daß ſelbſt die extremſte vermeintliche Rübenmüdigkeit vollſtändig 
beſeitigt wird. Für ein ſo bedeutſames Reſultat iſt das Opfer einer 
Jahresackerrente und der erforderlichen Geſpannarbeitskoſten nicht zu hoch. 

„Noch habe ich über eine eigenthümliche, bei der diesjährigen Rüben⸗ 
ernte hervorgetretene Erſcheinung zu berichten. — Die bedeutende Kraut⸗ 
maſſe, welche bei dem Unterpflügen von vier vollkommen entwickelten 
Fangpflanzenſaaten in den Boden gelangte, iſt einer ſtarken Gründüngung 
gleich zu rechnen. Da dergleichen Gründüngungspflanzen reich an Stickſtoff 
find, jo ward während des Fangpflanzenvertilgungsjahres ein erhebliches 
Stickſtoffguantum im Boden angeſammelt. Dies iſt jedenfalls auch noch 
verſtärkt worden durch die Steigerung des Abſorptionsvermögens des 
Bodens für atmoſphäriſches Ammoniak, wie ſie Folge der dichten Boden⸗ 
beſchattung durch blattreiche Pflanzen iſt. Die immer wieder erneuerten 
Sommerrübſenſaaten wirkten ſicher in dieſer Beziehung recht intenſiv 
ein. Ich hatte bei der Zuckerrübenſaat im Frühjahre 1883 dieſe Ver⸗ 
hältniſſe inſofern berückſichtigt, als ich nicht, wie früher pro Morgen mit 
40 Pfd. Stickſtoff und 40 Pfd. Phosphorſaure düngte, ſondern bei gleichem 
Phosphorſäurequantum nur 30 Pfd. Stickſtoff anwandte. Aber auch dieſe 
Stickſtoffmenge iſt noch zu reichlich geweſen, es wurden daher auffallend 
zuckerarme Rüben produzirt. Die von Herrn Aſſiſtent Dr. Schwab aus⸗ 
geführten Qualitätsbeſtimmungen ergaben bei je vier an verſchiedenen 
Stellen der erſten Saat und der Nachſaat entnommenen Proben folgende 
Reſultate: 


Bezeichnung Spezif. | Grade Zucker Nichtzucker Reinheits⸗ 
g Gewicht ct Proz. Proz. d 
der Rübenſorten des Saftes Brix des Saftes des Saftes quotient 
j 
Elektoralrübe. | 
Erſte Saat a.] 1048 12,00 10,97 1,03 91,41 
a et Me b.] 1,048 | 1200 | 10,80 1,20 90,00 
erh OR RA el 1050 | 1250 | 10,71 1,79 85,60 
Kar d. 1,048 12,00 10,39 1,61 86,58 
Rübe d. Halleſchen 3.8. 
rin a. | 1057 | 1400 | 12,19 1,81 87,07 
LTE © b. | 1046 | 11,50 10,32 1,18 89,73 
D el 104 | 1100 9,31 1,69 84,64 
D d.] 1044 | 11,00 9,17 1,83 83,36 
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„So günſtig immerhin noch der Reinheitsquotient ift, ſo geht doch 
aus dem geringen Zudergehalte hervor, daß es räthlich erſcheint, nach 
dem Fangpflanzenvertilgungsjahre künftig weniger Stickſtoff zu den dar⸗ 
auf folgenden Rüben anzuwenden. Bei einer Düngung mit nur 20 Pfd. 
Stickstoff pro Morgen würden vorausſichtlich zuckerreichere Rüben ge⸗ 
wonnen worden ſein. Noch räthlicher dürfte es vielleicht ſein, nach dem 
Fangpflanzenzerſtörungsjahre nicht alsbald Rüben, ſondern eine Getreide- 
jaat folgen zu laffen und nach dieſer erft die Zuckerrüben anzubauen. 
Ich werde dies Verfahren auf dem Theile des Nematodenverſuchsfeldes 
in Ausführung bringen, auf welchem im Jahre 1883 mit der Fang⸗ 
pflanzenzerſtörung durch Pferdeinſtrumente fortgefahren wurde. Hier werde 
ich 1884 nicht alsbald Rüben, ſondern Gerſte folgen laſſen und nach 
dieſer erſt 1885 Zuckerrüben. Ueber das Reſultat werde ich ſeiner Zeit 
in dieſer Zeitſchrift Mittheilung machen. Nicht unerwähnt möchte ich 
laſſen, daß für dieſen Zweck die Gerſte einer Winterhalmfrucht unbedingt 
vorzuziehen iſt. Allerdings wird auch die Gerſte, wie ich bereits in 
meinem erſten Berichte gezeigt habe, von den Nematoden als Nahrungs⸗ 
pflanze angenommen, wenn ſie auch von denſelben nicht ſo geſucht wird, 
wie der Hafer; ich beobachtete aber auch an Roggen und Weizen Ne⸗ 
matoden und zwar in einzelnen Fällen in erheblicher Zahl. Es beſteht 
ſomit an ſich zwiſchen dieſen Winterhalmfrüchten und der Gerſte kein 
Unterſchied, wohl aber tritt in nachſtehend bezeichneter Beziehung ein 
abweichendes Verhalten hervor. — Auch nach der vierten oder fünften 
Fangpflanzenſaat finden fih noch einzelne Nematodenlarven in dem Acker. 
Dieſe ſind in zu geringer Zahl vorhanden, um den folgenden Früchten 
zu ſchaden, aber ſie dringen ſchon im Herbſt in die Roggen⸗ und Weizen⸗ 
wurzeln, entwickeln ſich hier bald im Frühjahre zu geſchlechtlichen Thieren 
und entlaſſen ihre Brut ſo zeitig, daß dieſe noch eine zweite Generation 
an der Winterhalmfrucht erzeugen kann. Bei der Gerſtenſaat müſſen 
dagegen die verbliebenen Larven überwintern und wenn ſie dann in die 
Gerſtenwürzelchen eindringen, entwickelt ſich die Nährpflanze zu ſchnell, 
um einer zweiten Generation noch zur Ausbildung dienen zu können, es 
wird daher nur eine Nachkommenſchaft erzeugt. Da nun die Gerſte 
auch zeitig das Feld räumt und nach ihr noch im Herbſt eine Fang⸗ 
pflanzenſaat ftattfinden kann, fo wird durch diefe die neu entwickelte Ne⸗ 
matodenbrut ſicherer dezimirt, weil ſie in geringer Zahl vorhanden iſt. 
Nach Roggen und Weizen würden mehr Larven vorhanden fein und ihre Dezi- 
mirung würde durch eine Fangpflanzenſaat nicht gleich vollkommen erreicht 
werden. Es ift dies nur ein gradueller Unterſchied, der vielleicht wenig bedeut⸗ 
jam erſcheinen mag, den ich aber doch ſehr der Beachtung empfehlen mochte. 
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„Aus demſelben Grunde erſcheint mir es auch räthlich, auf allen 
durch Fangpflanzen möglichſt gereinigten Aeckern immer die Gefahr im 
Auge zu behalten, daß die Nematoden aufs Neue ſich vermehren können 
und es daher gilt, eine Behandlungsweise ſolcher Aeder in Ausführung 
zu bringen, bei welcher dieſe Vermehrung ſoweit irgend möglich beſchränkt 
wird. Daher iſt auch für die ſpäter einzuhaltende Folge der Früchte die 
Gerſte allen anderen Halmfrüchten vorzuziehen und ich möchte empfehlen, 
ſie auf dergleichen Aeckern ausſchließlich mit den Zuckerrüben 
wechſeln zu laſſen und nur den Lein, ſo oft dieſer wiederkehren 
kann, mit aufzunehmen. 

„An der Leinpflanze konnte ich bis jetzt niemals das Vorkommen 
von Nematoden konſtatiren; der Lein verläßt auch das Land früh genug, 
um nach ihm noch die Ausführung einer Fangpflanzenſaat zu erlauben. 
Dieſe ſollte auf früher nematodenreichen Aeckern auch nach deren 
Reinigung in jedem Jahre, wo fie ausführbar iſt, zur An- 
wendung kommen. Geſtürzt muß der Acker ohnehin werden, die Anſaat 
von Sommerrübſen wirkt ſchon der Stickſtoffſammlung wegen günſtig, 
macht ſich alſo dadurch bereits bezahlt, und tief muß vor Winter der 
Acker auch aufgepflügt werden. Es kommt alſo nur darauf an, daß 
dieſe Arbeiten mit Rückſicht auf die Nematodenlarvenentwickelung recht⸗ 
zeitig vorgenommen werden. Bezüglich dieſer in die Stoppel von Ge⸗ 
treide zu ſäenden Fangpflanzen möchte ich noch auf zwei Punkte hin⸗ 
weiſen. Der eine betrifft den Umſtand, dah die Fangpflanzenſaat 
zuweilen in Folge trockener Witterung nicht alsbald zum Auflaufen ge⸗ 
langt, während die bei der Ernte ausgefallenen Getreidekörner bei dem 
Stürzen tiefer in den Boden zu liegen kommen und ſogleich keimen. In 
ſolchen Fällen entwickeln ſich die Nematoden an den Getreidewurzeln 
früher als an den ſpäter aufgelaufenen Fangpflanzen und es müſſen dann 
für den Zeitpunkt zum Zerſtören der Pflanzen, reſp. zum Umpflügen des 
Landes nicht die Entwickelungszuſtände der Larven in den Fangpflanzen⸗ 
wurzeln, ſondern die in den Getreidewurzeln zum Anhalt genommen 
werden. Immer müſſen für den Beginn des Umbruches die birnförmig 
angeſchwollenen Nematodenlarven in den Wurzeln der zuerſt auf⸗ 
gelaufenen Pflanzen beſtimmend fein, mögen es nun Getreidepflanzen, 
Ackerſenf, Hederich, oder mögen es einzelne früher aufgelaufene Rüben- 
pflanzen ſein. — Der zweite noch zu erörternde Punkt betrifft die Me⸗ 
thode des Umbruchs der Stoppelfangpflanzenſaat. Da die Entwickelung 
der Nematodenlarven im Herbſt langſamer verläuft, ſo erſcheint mir es 
zuläſſig, bei der Zerſtörung der Fangpflanzen das horizontale Abſchneiden 
mit geſchärften Hackmeſſern und das Exſtirpiren zu umgehen, wenn nur 
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dafür gejorgt wird, daß die Fangpflanzen ganz vollkommen in die volle 
Tiefe der Furche kommen und mit einer reichlichen Bodenſchicht bedeckt 
werden. Man breche alſo ſo tief um, als es die Mächtigkeit der Acker⸗ 
krume geſtattet und wende dabei das Doppelpflügen oder ſolche Pflüge 
an, die mit ſehr gut wirkenden Schälſcharen verſehen ſind. Der erſte 
Pflug beim Doppelpflügen oder das Schälſchar im anderen Falle müſſen 
10cm tief in den Boden eingreifen. Je tiefer dann der zweite Pflug 
reſp. das Hauptſchar eingreift, je ſtärker alſo die erſt umgelegte Schicht 
bedeckt wird, um ſo beſſer iſt es. Bei dem im Herbſt 1883 auf unſerem 
Nematodenverſuchsfelde vorgenommenen Unterpflügen von Fangpflanzen 
bewährte fih beſonders der „Balanzepflug” von P. T. Engels in 
Höningen bei Köln ) ſehr gut, aber auch die Sack' chen mit Schälſech 
verſehenen Pflüge zeigten eine gleich gute Leiſtung, wie denn für dieſe 
Arbeit jeder andere gut gebaute und mit Schälſech verſehene Pflug ver⸗ 
wendet werden kann. — Da auch bei der ſorgfältigſten Arbeit es vor⸗ 
kommen kann, daß einzelne Pflänzchen nicht in die Tiefe der Furche 
gelangen, fo ift es nöthig, auf zwei oder drei Pflüge eine Frau beizu⸗ 
geben, welche jede dergleichen oben liegende oder aus dem Boden ragende 
Pflanze aufnimmt und in eine geöffnete Furche einlegt — es muß 
unbedingt jede Pflanze mit Boden vollkommen bedeckt ſein, 
damit ſie baldigſt abſtirbt. 

„Sollten gegen die von mir für den vorliegenden Zweck angerathene 
Folge von Gerſte nach Gerſte Bedenken erhoben werden, ſo iſt daran 
zu erinnern, daß dieſe Frucht in weit höherem Grade mit ſich ſelbſt 
verträglich ift, als man oft meint. Schon Schwerz weiſt in feiner 
„Anleitung zum praktiſchen Ackerbau“ auf die „große Verträglichkeit 
dieſer Kornart mit ſich ſelbſt“ hin. Daß in der That die Folge: 
I. Zuderrüden, 2. Gerſte, 3. Gerſte mit gutem Erfolge zur Ausführung 
kommen kann, wird durch die Erfahrungen auf unſerem Nematoden⸗ 
verſuchsfelde beſtätigt. Auf demjenigen Theile deſſelben, auf dem im 
Jahre 1880 zuerſt die Fangpflanzen geſäet und mit der Hand auf⸗ 
genommen wurden, auf dem dann im Jahre 1881 eine nach Qualität 
und Quantität vortreffliche Zuckerrübenernte gewonnen wurde, ward 1882 
und 1883 Gerſte (Landgerſte) angebaut. Sowohl im Herbſt des Jahres 
1882 wie 1883 wurde Sommerrübſen als Fangpflanze in die Gerſten⸗ 
ſtoppel geſäet. Die Erträge an Gerſte waren folgende: 


1) Beſchrieben in den Mittheilungen der Prüfungsſtation für landwirthſchaft⸗ 
liche Maſchinen und Geräthe zu Halle a. S. Bericht Nr. 100 in der Zeitſchrift des 
landwirthſchaftlichen Zentralvereins der Provinz Sachſen, Jahrg. 1883, S. 304. 
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„Jahrgang 1882 — 15 Bir. 16 Pfd. Körner, 25 Ztr. 98 Pfd. 
Stroh, 1 Ztr. 8 Pfd. Spreu pro Morgen. 

„Jahrgang 1883 == 16 Ztr. 89 Pfd. Körner, 23 Ztr. 77 Pfd. 
Stroh, 1 Ztr. 72 Pfd. Spreu pro Morgen. 

„Dabei war die Qualität der Körner eine ſehr gute. Der Maller, 
durch den die Gerſte verkauft wurde, Herr Heſſe von hier, theilte mir 
mit, daß die letztere Gerſte zu den beſten Qualitäten gehörte, welche von 
Landgerſte im Jahre 1883 in hieſiger Gegend geerntet wurden. 

„Eine Beſorgniß, daß die auf Gerſte folgenden Zuckerrüben, nach 
welchen eine Fangpflanzenſaat ausgeſäet wurde, in ihrer Qualität bezüglich 
des Zuckergehaltes beeinträchtigt werden möchten, ift nicht zu hegen. Man 
wird allerdings auch nach einer ſolchen einmaligen Fangpflanzenſaat etwas 
weniger Stickſtoff zu den Rüben verwenden müſſen, aber dies iſt kein 
Nachtheil; eine Erſparniß von etwa einem halben Zentner Chiliſalpeter 
pro Morgen kann ja nur willkommen ſein. 

„So empfehlenswerth nun aber auch ſolche einmalige Fangpflanzen⸗ 
ſaaten nach Gerſte ſind, wenn das Feld durch eine mindeſtens 
viermalige Fangpflanzenzerſtöbrung während eines Jahres 
bereits von Nematoden gereinigt wurde und es ſich alſo nur um Nieder⸗ 
haltung der noch im Boden verbliebenen Paraſitenreſte handelt, ſo wenig 
darf man, wie ich ſchon früher in meinen Berichten hervorhob, darauf 
rechnen, auf einem an Nematoden noch reichen Lande durch ein— 
malige Fangpflanzenſaat — irgend welchen nennenswerthen Erfolg 
zu erzielen; ein ſolcher iſt hier nur durch mindeſtens viermalige Fang⸗ 
pflanzenzerſtörung zu erwarten. — Eine andere Frage iſt es jedoch, ob 
nicht vielleicht der Zweck dadurch erreicht werden könnte, daß die er⸗ 
forderlichen vier Fangpflanzenſaaten nicht in einem Jahre, 
ſondern in vier auf einander folgenden Jahren zur Aus- 
führung kämen. Es würde dann viermal Gerſte nach einander 
anzubauen und in jedem Jahre in der Gerſtenſtoppel eine Fangpflanzen⸗ 
ſaat auszuführen ſein. Dann würde ein Jahr des Ertragsausfalles 
vermieden werden können und die Nematoden wären ohne jedes erhebliche 
Opfer erfolgreich zu bekämpfen. Viel Hoffnung für den Erfolg eines 
derartigen Verfahrens hege ich allerdings nicht, doch hielt ich daſſelbe 
des Verſuches werth. Ich habe daher einen etwa 2 Hektar um- 
faſſenden, noch voll mit Nematoden behafteten Theil des Verſuchs⸗ 
feldes ſeit dem Jahre 1881 in dieſer Weiſe behandelt. Es iſt derſelbe 
Theil, auf welchem die Verſuche mit wiederholten ſtarken Kalidüngungen 
ausgeführt wurden und der trotz derſelben im Jahre 1880 wegen ſeines 
Nematodenreichthums nur eine ſehr geringe Rübenernte trug, wie ich 
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darüber früher berichtet habe. Hier ließ ich in den Jahren 1881, 1882 
und 1883 Gerſte folgen, die auch im dritten Jahre der Folge auf ſi 
ſelbſt eine unverminderte Ertragshöhe zeigte. In jedem dieſer Jahrgänge 
wurden in die Stoppel der Gerſte Fangpflanzen geſäet. Im Jahre 1884 
wird nun noch einmal Gerſte angebaut und in deren Stoppel wieder 
eine Fangpflanzenſaat — alſo die vierte — ausgeführt werden, damit 
dann 1885 Zuckerrüben folgen können. Es wird das Ernteergebniß 
derſelben dann zeigen, ob auch auf dieſem Wege eine hinreichende Ver⸗ 
minderung der Nematoden zu erzielen iſt, um dem Lande die volle Er⸗ 
tragsfähigkeit für Zuckerrüben zurück gewinnen zu konnen. Vorläufig 
rathe ich, an dem Erprobten feſtzuhalten und die Malte eines Fang⸗ 
pflanzenzerſtörungsjahres nicht zu ſcheuen. 

„Nach den im erſten Abſchnitt meines diesjährigen Berichtes mit⸗ 
getheilten Verſuchsergebniſſen des Jahres 1883 kann es keinem Zweifel 
unterliegen, daß auch im Großbetriebe es möglich ſein wird, die Rüben⸗ 
nematoden mittelſt Anſaat von Fangpflanzen und Zerſtörung 
derſelben durch Pferdeinſtrumente erfolgreich zu bekämpfen. Wenn 
ich früher darauf hinwies, daß es rathlich fei, dies Verfahren nicht eher 
in größerer Ausdehnung anzuwenden, bis es bewährt gefunden ſei, ſo 
glaube ich daſſelbe nun zur möͤglichſt vielſeitigen Prüfung empfehlen zu 
dürfen. — Es Tomm dies Verfahren aber bei nicht ganz korrekter Aus⸗ 
führung auch leicht zum Gegentheil des erwarteten Erfolges, zu einer 
Vermehrung der Nematoden, führen, deshalb möchte erforderlich ſein, in der 
Form einer Anleitung zur Bekämpfung der Rübennematoden zuſammen⸗ 
zufaſſen, was ſich aus den bisherigen Verſuchen und Beobachtungen an 
Regeln für ein zweckentſprechendes Vertilgungs verfahren 
ergeben hat. Fernere Erfahrungen werden zu weiterer Vervollkommnung 
deſſelben führen. 


„Anleitung zur Bekämpfung der Rübennematoden. 


„1. Man ſuche in erſter Linie die weitere Ausbreitung der 
Nematoden zu verhindern: 

„a) indem man es ſich unter allen Umſtänden, auch bei ſcheinbarem 
Fehlen der Nematoden, zum unverbrüchlichen Geſetz macht, jede An- 
wendung von Fabrikkompoſt auf Rübenäckern zu unterlaſſen. — Man 
verwende ihn zur Wieſendüngung oder für ſolche Felder, welche nicht 
zum Zuckerrübenbau benutzt werden. 

„b) Allen Abfall nematodenhaltiger Rüben miſche man 
mit Aetzkalk in dem Verhaltniß von 6: 1, auch wenn die Verwendung 
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der Maffe, mie es immer räthlich iſt, lediglich auf Aeckern ftattfinden 
ſoll, die keine Zuckerrüben tragen. 

„e) Man verhüte die Verſchleppung der Nematoden durch Stall- 
dünger. Die in den Magen der Thiere gelangten Nematoden gehen zu 
Grunde, aber durch Futterreſte nematodenhaltiger Rüben kann eine 
ſolche Verſchleppung vermittelt werden. Es iſt daher dringend zu rathen, 
alle etwaigen geringeren Rüben, die nicht zur Verarbeitung in der Fabrit 
geeignet ſind, ſowie alle Rübenabfälle nematodenhaltiger Felder, die zur 
Verfütterung gelangen, nur dann den Thieren zu verabreichen, wenn Stall⸗ 
miſt bereitet wird, der auf nicht rübenfahigem Boden Verwendung finden 
ſoll. Eventuell könnten ſolche nematodenhaltigen Rüben oder Rübenabfälle 
auch gedämpft werden. So wenig dies Verfahren ſonſt zweckmäßig ſein 
würde, fo wird doch durch daſſelbe alle am Futter anhaftende Nemato⸗ 
denbrut zerſtört. 

„d) Man vermeide ſorgfältig eine Verſchleppung der Nematoden durch 
Samenrüben. Die zur Samengewinnung beſtimmten Rüben ſollten nur 
ſolchen Feldern entnommen werden, welche ſicher noch nematodenfrei find. 

„e) Man vermeide ferner eine Verſchleppung der Nematoden durch 
Geſpann- und Ackergeräthe. Wurden dieſe auf einem nematoden⸗ 
haltigen Felde benutzt, ſo ſollten nach Verlaſſen deſſelben alsbald die 
Hufe und Klauen der Zugthiere und die Pflüge, Eggen ꝛc. von allen 
Bodentheilen gereinigt werden. 

„t) Es ift auch zu beachten, daß die Nematoden durch Regen⸗ 
und Thauwäſſer mit fortgeſpült werden konnen; man lege daher die 
Waſſerfurchen ſo an, daß nicht durch dieſelben eine Ueberführung 
von Nematoden nach unterhalb liegenden, noch geſunden Feldern ſtatt⸗ 
finden kann. 

„2. Auf Aeckern, in denen die Nematoden noch wenig erheblich 
verbreitet ſind, empfiehlt es ſich, in der Stoppel der auf Rüben 
folgenden Getreideſaaten eine Fangpflanzenſaat auszuführen und dieſe 
rechtzeitig zu zerſtören. Durch ſolche möglichſt oft wiederkehrende Herbſt⸗ 
fangpflanzenſaaten laſſen ſich die Nematoden niederhalten, ſo lange 
ſie nur i geringer Zahl vorhanden ſind. Bei reichlichem Vorkommen 
und deulich hervortretendem nachtheiligem Einfluß auf Ertragsverminderung 
reicht jedoch weder eine einmalige noch eine zweimalige Fangpflanzenſaat 
aus, um irgend einen nennenswerthen Effekt zu erzielen. 

„3. Bei ſtärker mit Nematoden infizirten, ſogenannten 
rübenmüden Aeckern find vier in demſelben Jahre auf ein- 
ander folgende Fangpflanzenſaaten erforderlich, um einen 
durchgreifenden Erfolg zu erzielen und das Land zur normalen Produk— 
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tionsfähigkeit zurückzuführen. Der Ausfall einer Jahresrente und die mit 
Zerſtörung der Fangpflanzenſaaten verbundenen Koſten können bei ſehr 
rübenmüdem Lande ſchon durch den höheren Ertrag einer Rübenernte 
gedeckt werden. 

„4. Die am zweckmäßigſten zu wählende, bewährteſte Fang- 
pflanze it der Sommerrübſen, Brassica rapa oleifera 
annua Mebg. 

„5. Wenn die Zerſtörung der Fangpflanzen durch Pferdeinſtrumente 
erfolgen ſoll, jo ift eine möglichſt dichte Anſaat derſelben erforderlich. 
38 kg Sommerrübſen pro Hektar iſt ein angemeſſenes Saatquantum. 

„6. Die erſte Fangpflanzenſaat erfolgt am zweckmäßigſten 
während des Monats April und zwar von den erſten Tagen bis gegen 
Ende deſſelben in vier oder fünf Zeitabſchnitten. Es wird dadurch eine 
vollkommenere Ausnutzung der Geſpannkraft bei der jpäteren Zerſtörung 
der Fangpflanzen ermöglicht. 

„7. Die weiteren Fangpflanzenſaaten folgen ſo raſch wie 
möglich der vorhergegangenen. Iſt bei ſehr günſtigem Verlaufe es aus⸗ 
führbar, rechtzeitig im September noch eine fünfte Fangpflanzenſaat zu 
bewirken, ſo ſäume man nicht, dieſe Gelegenheit auszunutzen. 

„8. Für Einhaltung des geeignetſten Zeitpunktes zur Zer— 
ſtörung der Fangpflanzen ſind folgende Geſichtspunkte im Auge 
zu behalten: 

„a) Die im Boden befindlichen Nematodenlarven behalten die ſchlanke 
Wurmform der Embrionen bei, wie fie Fig. 5 (J. S. 98) bei 90facher 
Vergrößerung zeigt. Von den ähnlichen Humusanguillulen ſind ſie leicht 
durch den Mundſtachel zu unterſcheiden, der allerdings bei der genannten 
ſchwächeren Vergrößerung nicht deutlich hervortritt, aber bei ſtärkerer Ver⸗ 
größerung, wie in Fig. 6, ſcharf zu erkennen iſt. 

„b) Sind Nematodenlarven in die Würzelchen einer Nährpflanze 
eingedrungen, ſo zeigen ſie anfangs auch hier die ſchlanke Wurmform 
und laſſen ſich innerhalb der Würzelchen nur ſchwierig nachweiſen. Die 
Larven in dieſem Stadium in den Fangpflanzen aufzuſuchen, iſt 
nicht Sache des Landwirthes. 

„o) Nach kurzer Zeit beginnen die in den Würzelchen der Nähr⸗ 
pflanzen befindlichen Larven eine veränderte Form anzunehmen. Der 
ganze Körper ſchwillt fraſchenförmig an und das urſprüng— 
lich ſpitze Leibesende rundet ſich ab. In dieſem Stadium 
befinden ſich die Würmer noch ganz innerhalb der Wurzel, man kann ſie 
daher nur undeutlich erkennen, aber da dieſelben die ſie bedeckende dünne 
Gewebsſchicht in Folge ihrer Anſchwellung etwas empordrängten, jo ers 
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ſcheinen die Würzelchen uneben, mit länglichen Erhabenheiten 
beſetzt, wie in Fig. 7. — Man darf damit nicht ſolche Stellen der 
Würzelchen verwechſeln, an denen neue Nebenzweige ſich bilden. Wo 
ein neuer Wurzelaſt angelegt wird, iſt allerdings auch eine ſeitliche 
Erhabenheit ſichtbar, aber dieſe iſt anfangs halbkugelig (nicht länglich 
in der Richtung der Achſe der Wurzel) und ſpäter ſtumpf kegelförmig, 
läßt auch bei etwas ſtärkerer Vergrößerung eine kleinzellige Beſchaffenheit 
deutlich erkennen. 

„d) Bei der weiteren Entwickelung nimmt die Anſchwellung der 
Larve zu, ſie behält aber bei dem männlichen Geſchlecht die flaſchen⸗ 
förmige Figur bei, während bei den weiblichen Individuen eine mehr 
birnförmige Geſtalt ſich ausbildet. In Folge dieſer Vergrößerung wird 
die ſie bedeckende Gewebsſchicht zerriſſen und die Larven treten mit 
ihrem Hintertheil frei hervor. Dies iſt namentlich bei den weib— 
lichen Larven der Fall, findet aber auch zum Theil bei den männlichen 
ſtatt. In dieſem Stadium find beide Geſchlechter ſchon bei ſchwächerer 
Vergrößerung leicht zu erkennen. Bei den männlichen Larven ſieht man 
mehr oder weniger deutlich längshin verlaufende Abgrenzungen 
im Innern der Larve, es bildet ſich innerhalb der flaſchenförmigen 
Larvenhaut das ſchmale lange Männchen aus, das bei voller Cnt- 
wickelung in mehrfacher Verſchlingung deutlich darin erkannt werden kann. 
Fig. 8 zeigt eine birnförmig angeſchwollene, mit dem Hintertheil frei 
hervorragende weibliche Larve, Fig. 11 ein männliche Larve mit Längs⸗ 
linien im Innern, Fig. 12 ein völlig ausgebildetes Männchen innerhalb 
der Larvenhaut. 

„e) Nach Erlangung völliger Geſchlechtsreife verlaſſen die Männchen 
ihre Larvenhaut, um die Weibchen aufzuſuchen und die Befruchtung zu 
vollziehen. Schon in dieſem Stadium ſind die Weibchen mit bloßem 
Auge als ſehr kleine weiße Pünktchen zu erkennen, doch muß man DÉI 
hüten, milchweiße kleine Quarzkörnchen oder etwas mehr ausgebildete 
junge Nebenwurzelanlagen damit zu verwechſeln. — Nach erfolgter Be⸗ 
fruchtung ſchwillt der Körper der Weibchen in Folge der ſich entwickelnden 
ſehr zahlreichen Eier noch mehr an und erſcheint dann dem bloßen Auge 
deutlicher als ein nahezu Imm großes, weißes Körnchen, das freilich 
N noch mit milchweißen Quarzkörnchen verwechſelt werden kann. 
Letztere find aber hart, während das Nematodenweibchen bei einem leichten 
Druck mit dem Fingernagel zerquetſcht wird. — Fig. 13 zeigt ein frei 
gewordenes Männchen bei 200facher Vergrößerung. Fig. 9 ſtellt ein 
geſchlechtsreifes, Fig. 10 ein eierhaltiges Weibchen dar, Fig. 14 Eier 
in verſchiedenen Stadien der Ausbildung, wie ſie ſich bei dem Zerdrücken 
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eines trächtigen Weibchens zeigen. Da Fig. 10 bei derſelben Ver⸗ 
größerung (9%) gezeichnet ift, wie Fig. 9, jo erhellt aus einer Vergleichung 
beider Figuren, in welchem Verhältniß die Größe der Weibchen von der 
Geſchlechtsreife bis zur vollen Trächtigkeit zunimmt. 

„f) Die Zeit, in welcher die Entwickelung der Rübennematoden ver⸗ 
läuft, iſt je nach der Witterungsbeſchaffenheit verſchieden. 
Je wärmer und fruchtbarer dieſelbe ſich geſtaltet, um ſo raſcher ge⸗ 
langen dieje Parafiten zur vollen Ausbildung. Es ift daher nöthig, 
vom 18. Tage an, nach dem Beginn des Auflaufens der Fangpflanzen 
gerechnet, mit dem Unterſuchen friſch aufgenommener Fangpflanzen zu 
beginnen. Sind noch keinerlei Anſchwellungen an den Wurzelfaſern zu 
ſehen, dann kann zunächſt die Unterſuchung einen Tag um den andern 
ausgeführt werden, ſowie aber dergleichen wahrnehmbar werden, müſſen 
täglich friſch aufgenommene Pflanzen unterſucht werden. Man verfährt 
dabei am beſten fo, daß die mit möglichſt vollſtändigen Wurzeln auf⸗ 
genommenen Pflanzen auf dem Felde von den anhängenden Bodentheilchen 
nicht befreit, ſondern mit dieſen dem Unterſuchenden übergeben werden. 
Dieſer ſpült dann die Wurzeln vorſichtig ab und nimmt je einen Theil 
abgetrennter Faſerwürzelchen auf einen Objektträger, giebt mit der Spritz⸗ 
flaſche reichlich Waſſer auf, wodurch die einzelnen Wurzelfäſerchen ſich 
iſoliren und bedeckt dann mit einem Deckglaſe. Da man für die ge- 
wöhnliche Unterſuchung mit einer etwa 70- bis 90 fachen Vergrößerung 
ausreicht, ſo iſt der Abſtand des Objektes ein großer und man kann 
daher Deckgläſer von gewöhnlichem Fenſterglas, wie bei der Trichinen⸗ 
unterſuchung, anwenden. Will man ſich über ein einzelnes Objekt durch 
ſtärkere Vergrößerung weitere Einſicht verſchaffen, dann muß allerdings 
das dicke Deckglas abgenommen und durch ein dünnes Deckgläschen erſetzt 
werden. — Um des Auffindens der am meiften entwickelten Larven ficher 
zu ſein, die allein für Beurtheilung des Zeitpunktes der Zerſtörung zum 
Anhalt genommen werden konnen, dürfen nicht bloß die Wurzeln ver⸗ 
einzelter Pflanzen, fonden es müſſen deren jedesmal mehre unterſucht 
werden — mindeſtens acht bis zehn Pflanzen! 

„g) Der geeignetſte Zeitpunkt zur Zerſtörung der Fangpflanzen it 
dann eingetreten, wenn die unter c) bezeichneten Anſchwellungen 
an den Würzelchen zahlreich wahrnehmbar und einzelne 
Larven bereits in das unter d) charakteriſirte Stadium in: 
getreten ſind, ohne daß jedoch die volle Ausbildung des 
Männchens innerhalb der Larvenhaut ganz vollſtändig er— 
folgt iſt. Sowie man bei den am weiteſten in der Entwickelung vor⸗ 
geſchrittenen männlichen Larven deutliche Differenzirungen im Innern 
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durch das Auftreten jener oben erwähnten Längslinien wahrnimmt, die 
durch das in Bildung begriffene Männchen hervorgerufen werden, und 
ſowie die birnförmig angeſchwollenen weiblichen Larven deutlich erkennbar 
ſind (wie in Fig. 8), dann muß die Zerſtörung ſchleunigſt be— 
ginnen und ſo raſch wie möglich beendet werden. 

„h) Man beachte, daß die Einwanderung der Nematodenlarven in 
die Wurzeln und alſo auch die Entwickelung derſelben innerhalb der letz⸗ 
teren ungleichzeitig erfolgt. — Man findet zur Zeit, wo ſchon der 
günſtigſte Zeitpunkt für die Vernichtung der Fangpflanzen weit über⸗ 
schritten ift, noch freie Nematodenlarven im Boden oder nimmt der⸗ 
gleichen wahr, wie ſie eben erſt in ein Würzelchen eindringen und mit 
dem ſpitzen Schwanzende noch aus dem Gewebe der letzteren hervor⸗ 
ragen. Beginnt man daher mit der Zerſtörung der Nematoden zu zeitig, 
ſo hat man einen geringeren Erfolg, führt man dieſe Maßnahme 
aber zu ſpät aus, dann verlaſſen die Männchen ihre Larvenhaut, be⸗ 
fruchten die Weibchen und dieſe bringen eine vielhundertfältige Nach⸗ 
kommenſchaft trotz der Zerſtörung der Fangpflanzenſaat. Dieſelbe muß 
daher, um beide Uebelſtände zu vermeiden, dann ſtattfinden, wenn die 
am weiteſten entwickelten Larven den zuläſſig ſpäteſten Ent⸗ 
wickelungsſtand zeigen. Dieſer wird am ſicherſten an den mannlichen 
Thieren erkannt und iſt dann eingetreten, wenn die Ausbildung derſelben 
innerhalb der Larvenhaut noch nicht vollendet, aber doch ſo weit vor⸗ 
geſchritten ift, daß man die Anfänge der Bildung einer hin- und her⸗ 
geſtreckten ſchlanken Wurmform innerhalb der Larvenhaut wahrnehmen 
kann, wie Fig. 11 zeigt. Sowie an den am weiteſten entwickelten Larven 
dieſe Beſchaffenheit zu beobachten ift, dann muß die Zerſtörung der 
Fangpflanzen erfolgen. Sollte übrigens auch ein vereinzeltes Männchen 
ſo völlig ausgebildet ſein, daß Kopf und Schwanzende deutlich erkennbar 
würden, wie in Fig. 12, ſo iſt damit noch keine Gefahr gegeben, nur 
eile man dann um ſo mehr, die Zerſtörung der Fangpflanzen recht raſch 
auszuführen. Die noch nicht eingedrungenen oder in den Würzelchen 
zur Zeit der Vernichtung ihrer Nährpflanzen noch unveränderten und 
daher noch beweglichen Larven finden ihre Zerſtörung durch eine ſpätere 
Fangpflanzenſaat. 

. „9. Wenn der geeignetſte Zeitpunkt zur Zerſtörung der Fangpflanzen 
eingetreten ift, dann beginne man damit ſofort, mag die Witterung 
ſein, wie ſie wolle. Trockenes Wetter begünſtigt allerdings dieſe 
Operation in erwünſchteſter Weiſe, weil die Fangpflanzen bald abwelken, 
aber auch bei feuchter Witterung muß die Zerſtörung vorgenommen 
werden, weil wenige Tage fortſchreitender Entwickelung genügen, um die 
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Nematoden in ihrer Ausbildung zu weit vorangedeihen zu laſſen. Iſt 
daher der Witterungsverlauf ein unſicherer, hat man es mit einer reg⸗ 
neriſchen Periode zu thun, dann iſt es immer beſſer, einen günſtigen 
Zeitpunkt wahrzunehmen, wenn man auch ſonſt noch einige Tage mit 
der Zerſtörung warten könnte, d. h. alfo dann, wenn zwar bereits zahl- 
reiche Anſchwellungen der Würzelchen vorhanden ſind, der unter 8 h) be⸗ 
zeichnete zuläſſig weiteſte Entwickelungszuſtand in den vorgeſchritteneren 
Larven aber noch nicht wahrgenommen werden konnte. 

„10. Bei der Zerftörung der Fangpflanzen iſt in folgender 
Weiſe zu verfahren. Zunächſt wird das Feld mit einer Drillhacke über⸗ 
fahren, deren gut geſchärfte Meſſer ſo eng geſtellt ſind, daß der Schnitt 
derſelben gleichmäßig die ganze Feldfläche trifft. Ob die Pflanzen wirklich 
abgeſchnitten oder herausgezogen werden, iſt gleichgültig. Die Meſſer 
dürfen nur flach, etwa 3 em tief, eingreifen. Da an einzelnen Stellen, 
namentlich an den Fußtapfen der Zugthiere, die zur Beſtellungszeit hervor⸗ 
gerufen worden ſind, die Pflanzen etwas tiefer ſtehen und von den flach 
gehenden Meſſern nicht getroffen werden, ſo läßt man die Drillhacke 
noch ein zweites Mal, ſchräg gegen die erſte Richtung und bei etwa D em 
Tiefgang, das Feld überziehen. Es iſt dabei ein Zuſammenſchieben von 
Pflanzen vor den Meſſern möglichſt zu verhüten, eventuell muß ſtillge⸗ 
halten und die Schneide der Meſſer freigemacht werden. Hierauf wird 
das Feld geeggt und bleibt bis zum nächſten Tage unberührt. Bei 
trockenem Wetter ſind dann die abgeſchnittenen oder herausgezogenen 
Pflänzchen ſtark verwelkt; dort aber, wo doch vereinzelt an beſonders 
tiefen Stellen oder bei Fehlgang der Drillhacke Pflänzchen der Einwirkung 
derſelben ſich entzogen haben, heben ſich dieſe durch ihr friſches Anſehen 
ab. Auch bei feuchter Witterung unterſcheiden ſie ſich einigermaßen durch 
ihr ſteiferes Ausſehen. Man läßt deshalb das Feld durch einige Frauen 
mit Handhacken übergehen, die an ſolchen Stellen die ſtehen gebliebenen 
Pflanzen flach abhacken. Hierauf wird das Land zweimal kreuzweis 
gegrubbert und zwar am Beſten unter Anwendung eigenthümlich geformter 
Scharfüße. Dieſelben haben eine Länge von 38 em, ſind wie die hohle 
Hand im Querſchnitt gebogen und dieſe Biegung verbreitert ſich nach 
unten, während zugleich die Spitze des Schares nach vorn gebogen iſt. 
So bildet ſich unten eine Schneide des Schares, welche die Form einer 
Parabel hat, deren Endpunkte 10,5 em von einander entfernt ſind und 
deren Krümmungslinie 19 em beträgt. Da die Schare an vier Querbalken 
des Grubbers ſo vertheilt find, daß die Mittellinien ihrer Bahnen 10 em 
von einander entfernt liegen, ſo wird die ganze mit dem Grubber über⸗ 
zogene Fläche in der Ebene der Scharenden durchſchnitten, ſowie durch 
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die oberen Theile der Scharfüße fo locker und loſe gemacht, daß die 
Wurzeln der Pflanzen bis zu dieſer Tiefe ſämmtlich zerriſſen und in 
ihrem Zuſammenhange mit dem Boden geftört werden. Dies Inſtrument 
erfüllt ſeinen Zweck bei einem Tiefgange von 18 em ganz vortrefflich. 
Nach Anwendung deſſelben wird nochmals geeggt und dann wird das 
Land in ſchmalen, höchſtens 15 em breiten, dabei etwa 25 cm tiefen 
Furchen umgepflügt, indem ein Schälſech mit Verwendung findet, das 
auf einen Tiefgang von 10 em zu ſtellen iſt. Dieſes Schälſech bringt 
alle oben liegenden Theile der Fangpflanzen in die Tiefe der Furche 
und dieſelben werden hier von einer ſo bedeutenden Bodenſchicht bedeckt, 
daß alle etwa noch vorhandene Lebensthätigkeit alsbald erſtickt werden 
muß. Bei trockener Witterung und Sonnenſchein ſtirbt Alles vor dem 
Pflügen ab, bei feuchter Witterung bleiben dagegen die Pflanzen grün 
oder zeigen ſich doch nur wenig abgewelkt. Sie werden dann in dieſem 
Zuſtande eingepflügt und ſterben doch hinreichend raſch in der Tiefe der 
Furche ab, ſobald ſie nur mit ihren Wurzeln aus dem Zuſammenhange 
mit dem Boden gelöſt waren. Ohne die vorhergegangenen Operationen 
des Abſchneidens reſp. Herausreißens und ohne das Lostrennen der 
Wurzeln mittelſt des Grubbers würde das Abſterben noch nicht abge⸗ 
welkter eingepflügter Pflanzen nicht gleich raſch erfolgen. Mag daher 
die Witterung ſein, wie ſie wolle, die erwähnten Arbeiten, zweimalige 
Maſchinenhacke, Eggen und Grubbern, müfjen dem Pflügen in ſchmalen 
Furchen vorangehen, bei dem auch die Verwendung des Schälſechs 
niemals unterlaſſen werden darf; dem Pflügen läßt man möglichſt bald 
die Neuſaat folgen. Wenn die Pflanzen außergewöhnlich hoch fih ent- 
wickelten, ſo findet leicht ein Zuſammenſchleppen bei dem Eggen ſtatt 
und dann iſt die Anwendung des Grubbers erſchwert. In ſolchem Falle 
empfiehlt es ſich, das zuſammengeſchleppte Material mit Gabeln auszu⸗ 
ſchütteln und die ausgeſchüttelten Pflanzen abfahren zu laffen. Es wird 
jedoch die Nöthigung hierzu nur ſelten eintreten. 

„11. Bei den erſten Fangpflanzenſaaten ift die Anweſenheit der 
Nematodenlarven nach Beginn ihres Anſchwellens bei der mikroſtopiſchen 
Unterſuchung unſchwer nachzuweiſen. Bei den ſpäteren Fangpflanzen⸗ 
jaaten ift dagegen die Zahl der Nematoden ſo vermindert, daß ſie auch 
nach erfolgtem Anſchwellen ſchwierig aufzufinden find, jo daß das Feſt⸗ 
ſtellen des geeigneten Zeitpunktes für Beginn des Zerſtörungsverfahrens 
bei miktoſkopiſcher Unterſuchung zu lange Zeit erfordern würde. Dann 
nehme man das Entwickelungsſtadium der Fangpflanzen zum 
Anhalt, ſofern dieſe, wie es immer am zweckmäßigſten iſt, Sommer⸗ 
rübſenpflanzen find. Wenn die erſten Vlüthenknoſpen gelb geworden 
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ſind und das Oeffnen der erſten Blüthen unmittelbar bevorſteht, dann 
iſt es am zweckmäßigſten, in ſolchem Falle mit dem Zerſtören der Fang⸗ 
pflanzen vorzugehen; öffneten ſich bereits die erſten Blüthchen des Sommer⸗ 
rübſens, dann iſt um ſo dringender möglichſte Beſchleunigung angezeigt. 
Ich will nicht unterlaſſen zu betonen, daß es immer beſſer iſt, den 
Zeitpunkt zur Zerſtörung durch mikroſkopiſche Unterſuchung feſtzuſtellen, 
daß alſo die erwähnte Aushülfe nur dann in Anwendung kommen darf, 
wenn bei den letzten Fangpflanzenſaaten auch durch Unterſuchung einer 
größeren Zahl von Wurzeln Nematoden nicht gefunden werden und doch 
das bezeichnete Entwickelungsſtadium der Fangpflanzen zeigt, wie es hohe 
Zeit iſt, mit der Vernichtung derſelben voranzugehen. 

„12. Man beachte, daß die Nematodenlarven das Beſtreben haben, 
den Ort ihrer Entſtehung zu verlaſſen, daß ſie erheblich weit zu 
wandern vermögen. Man beſchränke daher nicht die Fangpflanzenſaat 
auf einen Theil eines Schlages, ſondern nehme ſogleich den ganzen Schlag 
in Angriff. Soll aber dennoch nur auf einer Abtheilung eines ſolchen 
die Fangpflanzenſaat verſucht werden, ſo iſt es erforderlich, dieſe Ab⸗ 
theilung nicht nur im erſten, ſondern auch in dem folgenden Jahre durch 
einen genügend tiefen Graben zu iſoliren und zwar darf eine 
ſolche Iſolirung auch dann nicht unterbleiben, wenn im zweiten Jahre 
neben der erſten Abtheilung mit der Fangpflanzenſaat fortgefahren werden 
ſoll. Das Gleiche gilt, wenn zwei nematodenhaltige Gewende an einander 
ſtoßen und zunächſt nur das eine in Angriff genommen wird; auch dann 
iſt zwiſchen den beiden Gewenden ein Iſolirungsgraben erforderlich. Man 
mache denſelben mindeſtens 0,7, beſſer 0,9 m tief und in der Sohle 
0,5 m breit. Den Grabenauswurf breite man ſeitlich aus, fo daß die 
Anſaat der Fangpflanzen bis an den Rand des Grabens erfolgen kann. 
Die Sohle des Grabens bedecke man mit Aetzkalk und erneuere letzteren 
zeitweiſe, namentlich nach ſtärkerem Regenwetter. Nach der ſpäteren 
Reinigung auch des anderen Schlagtheiles, reſp. des anſtoßenden Gewendes, 
ift dieſer Graben ſelbſtredend mit nematodenfreier Erde wieder auszufüllen. 

„13. Läßt man einem Jahre mit mindeſtens viermaliger Fang⸗ 
pflanzenſaat alsbald Zuckerrüben folgen, fo gebe man nur höchſtens die 
Hälfte des ſonſt üblichen Stickſtoffquantums bei gleichbleibender Phosphor⸗ 
ſäuredüngung. Beſſer noch dürfte es fein, nach dem Fangpflanzenver⸗ 
tilgungsjahre zuerſt Gerſte (nicht Winterhalmfrucht) anzubauen, nach 
dieſer noch eine Stoppelfangpflanzenſaat folgen zu laffen und im zweiten 
Jahre erſt die Zuckerrübe zum Anbau zu bringen. 

„14. Man beachte, daß durch die Fangpflanzen die Nematoden bis 
zum Unſchädlichwerden vermindert, aber nicht gänzlich beſeitigt werden 
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konnen. Wenn auch die Pilzparaſiten der Nematoden uns in ihrer 
weiteren Bekämpfung unterſtützen, ſo müſſen wir die Verhütung ihrer 
erneuten Ausbreitung doch immer ſtrikte im Auge behalten. Hierfür 
empfehlen ſich folgende Maßnahmen: 

„a) Eine vortreffliche Fangpflanze ift die Zuckerrübe ſelbſt. Man 
benutze dieſe Eigenſchaft dadurch, daß man ein reichliches Saatquantum, 
pro Hektar 40 kg, in 14zölliger Entfernung drillt und je nach der mehr 
oder minder raſchen Entwickelung vier bis fünf Wochen nach dem Auf- 
laufen verzieht. Mit der Aufnahme ſolch zahlreicher Rübenpflanzen 
werden viele Nematodenreſte vertilgt. Ein Beſeitigen der ausgezogenen 
Rübenpflänzchen iſt nicht erforderlich, wohl aber iſt es räthlich, daß die 
Pflänzchen möglichſt zerſtreut liegen, weil packweiſe zuſammenliegende 
Pflanzen ſich länger friſch erhalten und in ihnen die Nematoden zur 
vollen Entwickelung gelangen könnten. 

„b) Nach Rüben baut man auf früher nematodenreichem, durch 
Fangpflanzen eben erſt gereinigtem Lande am zweckmäßigſten ſolche Kultur⸗ 
gewächſe an, welche von den Nematoden weniger oder gar nicht geliebt 
werden, eine kürzere Vegetationsdauer haben und geſtatten, daß in ihrer 
Stoppel eine Herbſtfangpflanzenſaat in Ausführung kommen kann. Unter 
den Halmfrüchten iſt dem Wintergetreide und ſelbſt dem Hafer die 
Gerſte vorzuziehen, die unbedenklich auch wiederholt auf ſich ſelbſt 
folgen kann. Auch der Hanf, der Lein und die Erbſen ſind zu 
berückſichtigen. An den Wurzeln dieſer Pflanzen kommen die Nematoden 
nicht vor und das Jäten bei dem Lein und eine wiederholte gründliche 
Hackkultur bei den Erbſen beſeitigt auch die nematodenhegenden Un⸗ 
kräuter, wie Hederich, Ackerſenf, Rade, Melde x. Sie räumen auch 
das Land zeitig genug, ſo daß nach dieſen Kulturgewächſen auch eine 
Stoppelfangpflanzenſaat ausgeführt werden kann. Weil dies bei Zichorien, 
Kartoffeln und Klee nicht der Fall it, empfiehlt ſich deren Anbau 


weniger. Die Zichorie hegt keine Nematoden an ihren Wurzeln, vermag 
sh gegen vorhandene Nematoden einen weiteren Einfluß nicht auszu⸗ 
üben. 


„15. Den Zeitpunkt der Zerſtörung der Herbſtfangpflanzen beſtimme 

En im Fall eines ungünſtigen Aufganges des in die Stoppel geſäeten 
Anmerrübſens nach dem geeignetſten Entwickelungsſtadium der Nema⸗ 
W an den zuerſt aufgelaufenen Pflanzen, mögen es Getreide⸗ 
Alanzen, Acerſenf, Hederich ꝛc. oder mögen es einzelne früher aufge⸗ 
laufene Rübſenpflanzen ſein. Da die Entwickelung der Nematodenlarven 
im Herbſt langſamer verläuft, fo erſcheint es zuläſſig, bei der Zerſtörung 
der Stoppelfangpflanzenſaat das horizontale Abſchneiden mit geſchärften 
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Fig. 8. 


Fig. 10. K 
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Hackmeſſern und das Grubbern zu umgehen, wenn nur dafür geſorgt 
wird, daß die Fangpflanzen ganz vollkommen in die volle Tiefe der 
Furche kommen und mit einer reichlichen Bodenſchicht bedeckt werden. 
Man breche alſo ſo tief um, als es die Mächtigkeit der Krume geſtattet 
und wende dabei das Doppelpflügen oder ſolche Pflüge an, die mit ſehr 
gut wirlendem Schälſech verſehen find. Der erſte Pflug beim Doppel- 
pflügen oder das Schälſech im anderen Falle müſſen 10cm tief ein- 
greifen. Je tiefer dann der zweite Pflug reſp. das Hauptſchar eingreift, 
je ſtärker alfo die zuerſt umgelegte Schicht bedeckt wird, um fo beſſer ift 
es. Da auch bei ſorgfältigſter Arbeit es vorkommen kann, daß einzelne 
Pflänzchen nicht in die Tiefe der Furche gelangen, fo ift es nöthig, auf 
zwei oder drei Pflüge eine Frau beizugeben, welche jede dergleichen aus 
dem Boden ragende Pflanze aufnimmt und in die geöffnete Furche wirft. 

„16. Iſt durch vorſtehend bezeichnete Maßnahmen ein früher 
nematodenreiches Land zu feiner normalen Ertragsfähigkeit für die 
Zwecke des Zuckerrübenbaues zurückgeführt und wurden auch die im 
Boden verbliebenen Nematodenreſte im Laufe der Zeit möglichſt ver- 
mindert, dann kann das Land in gewöhnlicher Weiſe wieder benutzt, 
alſo auch für Winterfrüchte und Hafer, ſowie für jede andere Kultur 
verwendet werden. Doch iſt es immer räthlich, in jedem Jahre, wo 
es zuläſſig iſt, eine Stoppelfangpflanzenſaat auszu— 
führen, die nicht nur zur ſtändigen Niederhaltung der Nematodenreſte 
ſich nützlich erweiſen, ſondern auch für Förderung der Bodengahre und 
Stickſtoffanreicherung günſtig wirken und dadurch allein ſchon die Muz- 
lagen für Saat und Arbeit bezahlen wird.“ 


Erklarung der Abbildungen. 


Fig. 5. Ein Rübennematodenembrio bei 90 facher Vergrößerung. 

„ 6. Kopfende eines ſolchen Würmchens bei 420 facher Vergrößerung, 
den charakteriſtiſchen Mundſtachel deutlich zeigend. 

„ 7. Wurzelfaſer einer Fangpflanze (Sommerrübſen) mit einer läng⸗ 
lichen Erhabenheit, unter der ſich eine angeſchwollene Nematoden⸗ 
larve befindet. 90 fache Vergrößerung. 

„ 8. Weiter entwickelte weibliche Larve bei 90 facher Vergrößerung. 

„ 9. Entwickeltes geſchlechtsreifes Weibchen, bald nach der Befruchtung 
(im früheſten Beginne der Eibildung), bei derſelben Vergrößerung 
wie Fig. 8 gezeichnet. - 

„ 10. Vollträchtiges, mit zahlreichen Eiern erfülltes Weibchen, bei 
derſelben Vergrößerung wie Fig. 8 und 9 gezeichnet. 

7 
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Fig. 11. Männliche Nematodenlarve im Beginne der Differenzirung des 


Inhaltes; es treten Längslinien im Innern auf. Vergrößerung 
90 fach. 

„ 12. Entwickeltes Männchen, noch in der Larvenhaut. X Kopfende 
mit dem Mundſtachel; S Schwanzende mit dem Geſchlechts⸗ 
apparat. Vergrößerung 200fach. 

„ 13. Freigewordenes Männchen, K und S wie bei Fig. 12. Ber- 
größerung 200 fach. 

„14. Eier der Rübennematoden; a) vor der Furchung, b) im Be⸗ 
ginn der Furchung, c) mit entwickeltem Embrio. Vergrößerung 
200 fach. 


„Die Vertilgung der Fangpflanzen muß beginnen, wenn zahlreiche 
Erhabenheiten an den Würzelchen auftreten, wie bei Fig. 7, und die am 
weiteſten entwickelten Larven in das Stadium der Ausbildung, wie bei 
Fig. 8 und 11, eingetreten ſind. Das Stadium der Entwickelung, welches 
die Fig. 9 und 12 darſtellen, ift ein für die Vertilgung der Fang⸗ 
pflanzen ſchon zu weit vorgeſchrittenes; freie Männchen, wie Fig. 11, 
und trächtige Weibchen, wie Fig. 10, führen zu einer Vermehrung anſtatt 
Verminderung der Rübennematoden.“ 


Aus Hellriegel's Bericht!) über im Jahre 1883 durch 
die Verſuchsſtation zu Bernburg ausgeführte Verſuche zur 
Vertilgung der Nematoden entnehmen wir Folgendes: Das Ver⸗ 
ſuchsfeld der Station war im Jahre 1881 durchweg mit Rüben beſtellt 
und, um die Ertragsfaͤhigkeit des Landes auf jeder einzelnen Stelle zu 
erfahren, in 75 getrennten Parzellen geerntet worden. 

Die Ernte der 75 Parzellen hatte Erträge geliefert, welche unter ſich 
ſo ſtarke und unregelmäßige Differenzen zeigten, daß dieſelben nur auf 
die ſchädlichen Wirkungen der Nematoden zurückgeführt werden konnten, 
mit denen das Feld hier mehr, dort weniger beſetzt war. 

Dieſe Erfahrung legte den Wunſch nahe, die von Jul. Kühn vor⸗ 
geſchlagene Methode zur Vertilgung der Nematoden hier in 
Anwendung zu bringen, und die Erwägung — einerſeits, daß die 
Infizirung des Feldes immerhin nur eine noch mäßige war, anderſeits, 
daß die Mühe und Aufmerkſamkeit, welche die ſtrenge Durchführung der 
Kühn'ſchen Vorſchläge verlangt, wie man nicht leugnen kann, bedeutend 
ſind, ſchien es zu rechtfertigen, wenn man hierbei zugleich verſuchte, wie 


1) Zeitſchr. 34, 390. 
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viel unter den beregten Verhältniſſen ein nur zweimal wiederholtes, oder 
gar nur ein einmaliges Wegfangen der Feinde zu leiſten im Stande ſei. 

Dem zu Folge wurde im Jahre 1882 der größere Theil des Feldes mit 
Sommerrübſen als Nematodenfangpflanze, ein kleinerer Theil aber mit 
Gerſte beſäet. Auf dem erſteren wurde der Rübſen nach Einwanderung 
der Nematodenlarven theils mit den Wurzeln ausgegraben, theils um⸗ 
gepflügt, und dann die ganze Arbeit noch ein zweites Mal wiederholt. 
Auf dem letzteren wurde nach Abernten der Gerſte ſofort ebenfalls noch 
Sommerrübſen geſäet und dieſer, ſobald durch das Mikroſkop Larven in 
den Wurzeln deſſelben zu konſtatiren waren, untergepflügt. 


Das Feld wurde in vier Abtheilungen eingetheilt: 

auf Abtheilung A. zweimal Sommerrübſen geſäet, dann 
derſelbe nach Einwanderung der Nematodenlarven ausgegraben 
und entſprechend der Kühn'ſchen Vorſchrift inkl. Wurzeln und 
anhängender Erde ſorgfältig vom Acker entfernt; 

auf Abtheilung B. wurde dieſelbe Manipulation zweimal 
mit der Abänderung vorgenommen, daß man die Fangpflanzen 
nicht mit den Wurzeln ausgrub, ſondern nur abmähete und die 
Stoppel ſofort umpflügte; 

von Abtheilung C. wurde erſt eine Gerſtenernte entnommen, 
dann im Herbſte ſofort nach dem Abfahren der Gerſte Sommer⸗ 
rübſen angeſäet und dann dieſer nach Einwanderung der Nema⸗ 
todenlarven, wie auf B., umgepflügt; 

auf der Feldſpitze D. endlich, die zugleich mit A. und B. mit 
Sommerrübſen angeſäet war, wurde zur Vertilgung der Nema⸗ 
toden gar nichts gethan. 


Auf den beiden Abtheilungen B. und C. wurde noch eine weitere Ab⸗ 
änderung des Verſuches dadurch bewirkt, daß man die Stoppeln der Fang⸗ 
pflanzen nur auf den Unterabtheilungen a. ohne weitere Umſtände unter⸗ 
pflügte, während man auf den Unterabtheilungen b. auf die umzupflügenden 
Rübſenſtoppeln erſt noch Rohſoda und auf die Unterabtheilungen c. ebenſo 
Bürſtenbinder' ſchen Nematodendünger aufbrachte. Es geſchah dies in 
der Hoffnung, durch die beiden genannten Zugaben ein raſcheres Abſterben 
der Wurzelrückſtände des Rübſens und damit eine ſichere Vertilgung der 
in dieſelben eingewanderten Nematodenlarven zu erzielen, als durch das 
einfache Umpflügen. 

Das Jahr 1883 ſollte nun den Erfolg der im Vorjahre vorgenom⸗ 
menen Arbeiten zeigen und zu dieſem Behufe wurde das ganze Verſuchs⸗ 
feld gehörig gedüngt und gleichmäßig mit Vilmorinrüben beſtellt. 
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Das Reſultat, welches dabei erhalten wurde, und welches in einem 
angefügten beſondern Berichte des Herrn Dr. Roemer ausführlich nieder⸗ 
gelegt!) ift, läßt fih in folgende zwei Sätze zuſammenfaſſen: 

Ein einmaliges Anſäen und Umpflügen von Nematoden— 
Fangpflanzen im Herbſt nach vorausgegangener Sommer— 
frucht nützte gar nichts. 

Ein zweimal wiederholtes Vorgehen mit Fangpflanzen 
im Frühjahr und Sommer brachte entſchiedenen Vortheil, 
aber doch keinen vollſtändigen Erfolg, und zwar machte es hicr- 
bei keinen erſichtlichen Unterſchied, ob man die Fangpflanzen mit Wurzeln 
und anhängender Erde ganzlich vom Felde entfernte oder durch Umpflügen 
tödtete; ebenſo wenig zeigte die Beigabe von Rohſoda oder Bürſten— 
binder' chem Nematodendünger irgend welchen ſichtbaren Effekt. 

Ein einmaliges Anſäen und Umpflügen von Fangpflanzen im Herbſte 
nach vorausgegangener Sommerfrucht hatte nichts genützt, oder wenigſtens 
die Verhältniſſe nicht nennenswerth gebeſſert, denn die fo behandelte Feld- 
abtheilung brachte eine Ernte, die ſich im Durchſchnitte pro Morgen auf 
81 Zentner und mit Hinzurechnen der Fehlſtellen auf 89 Zentner bereih- 
net, während ſich der Durchſchnittsertrag auf den daneben liegenden, aber 
anders behandelten Abtheilungen A. und B. 

pro Morgen auf „106 
und mit Hinzurechnen der Fehlſtelln lte e 
belief. 

Auch ein zweimal wiederholtes Vorgehen mit Fangpflanzen im Früh⸗ 
jahr und Sommer hatte keinen vollſtändigen Erfolg gebracht, denn einer- 
ſeits waren die Nematoden noch nicht vollſtändig aus dem Acker ver⸗ 
ſchwunden, ſondern wurden, ſowohl während der Vegetation, als bei der 
Ernte der Rüben, wenn auch (verglichen mit der im Jahre 1881 konſta⸗ 
tirten Menge) in verminderter Anzahl wiedergefunden; und anderſeits 
wurden auf den ſo behandelten Abtheilungen des Feldes, wie erwähnt, 
nicht mehr als durchſchnittlich pro Morgen .. 106 Ztr. 

und mit Hinzurechnen der Fehlſtellnn .. 123 
Rüben geerntet. 

Aber die letztere Manipulation hatte doch unleugbar einen entſchiede⸗ 
nen Vortheil gebracht, denn wenn man berückſichtigt, daß das Jahr 1883 
für die quantitative Entwickelung der Rübe in dortiger Gegend ſehr un- 
günſtig war, daß die Erträge in der nächſten Nachbarſchaft überhaupt 
ausnahmsweiſe gering, auf nematodenhaltigen Aeckern aber ſtellenweiſe 


H 
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ganz erbärmlich waren, fo konnte ein Ertrag von 106 reſp. 123 Ztr. 
gut gebildeter und vollſtändig rein geputzter Vilmorin⸗Rüben an fi als 
zwar nicht brillant, aber als zufriedenſtellend bezeichnet werden. 

Nicht minder ſpricht ein Vergleich der diesjährigen Ernte mit der 
von 1881 dafür, daß das Vorgehen gegen die Nematoden auf den Feld⸗ 
abtheilungen A. und B. nicht erfolglos geblieben war. Das Jahr 1881 
war für die Entwickelung der Rüben günſtig geweſen und in demſelben 
war das in Frage kommende Feldſtück nur zu Ye reſp. 1/4 mit Vilmorin⸗ 
Samen, zu / reip. aber mit anderen quantitativ ertragreicheren 
Rübenvarietäten beſtellt; trotzdem betrug die Ernte auf den Abtheilungen 
A. und B. durchſchnittlich pro Morgen nicht mehr als 123 Ztr. und mit 
Hinzurechnung der Fehlſtellen 141 Ztr. 

Ganz beſonders deutlich ſpringt der Vortheil, den das Wegfangen 
der Nematoden hatte, in die Augen, wenn man nur den Theil des Feldes 
in Berückſichtigung nimmt, deffen 1881er und 1883er Erträge in jeder 
Beziehung direkt mit einander vergleichbar ſind. 

Die Löſung von doppeltſchwefligſaurem Kalk und auch der Bürſten⸗ 
binder'ſche Nematodendünger und die ſogenannte Rohſoda ſind wirkungs⸗ 
los geweſen, ebenſo die einmalige Anſaat von Fangpflanzen auf einiger⸗ 
maßen mit Nematoden beſetzten Aeckern nach dem Abernten der Feld⸗ 
frucht. 


Auch Koch machte einige Mittheilungen betreffs der Vertilgung 
der Nematoden y. Mit denſelben verſeuchte Flächen ſeien von ihm nur 
in der Nähe der Fabriken, da, wo Abfälle abgefahren werden, beobachtet 
worden. Verſuche mit Fangpflanzen haben betreffs der früher empfohle⸗ 
nen Kohlarten nur negative Ergebniſſe geliefert, da dieſelben in dem Acker⸗ 
boden nicht aufgekommen ſeien. Sommerraps habe dagegen guten Erfolg 
gehabt. — Betreffs der mikroſkopiſchen Unterſuchungen habe er beobachtet, 
daß man ſolche erſt anzuftellen brauche, wenn der Sommerraps zu blühen 
beginne, da erſt dann ſich Nematoden zeigen. Koch berichtete ferner über 
ein anderes von ihm angewandtes Nematoden = Vertilgungsmittel, welches 
dort empfehlenswerth ſei, wo man die Rüben, oder doch die auf beſon⸗ 
ders verſeuchten Feldern, ſchon auf dem Felde putze und von den Haar⸗ 
wurzeln befreie. Man ſolle die Abfälle gleich auf dem Felde auf Tüchern 
auffangen und in Körben ſammeln, um dann mit Aetzmitteln oder Hitze 
die Nematoden darin zu vertilgen. So würde eine ſehr große Menge 
gleich unſchädlich gemacht. 


1) Generalverſammlung in Stuttgart. Zeitſchr. 34, 679. 
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Die Nematoden ſind nun auch in Frankreich aufgetreten und 
haben dort die Aufmerkſamkeit in Anſpruch genommen, was bisher nicht 
geſchehen war, da man anzunehmen ſchien, ſie würden die Grenze nicht 
zu überſchreiten wagen. 


A. Girard hat in Nr. 48 des Journ. d. fabr. de suc. darauf 
aufmerkſam gemacht, daß die Verminderung der Ernte wie des Buder- 
gehaltes, welche im Jahre 1884 allgemein in Frankreich wahrgenommen 
wurde, außer einigen anderen Urſachen auch dem Vorkommen der Nema⸗ 
toden zugeſchrieben werden müſſe. Der Verfaſſer hat dieſelben zum erſten 
Male in dieſem Jahre in verſchiedenen Gegenden und in ſolcher Menge 
beobachtet, daß man ihnen recht wohl die geringe Ernte zuſchreiben könne. 
Huert geſchah es in des Verfaſſers Verſuchsfeldchen in Joinville⸗le⸗Pont, 
wo er am 22. Auguſt die Rübenwürzelchen mit zahlreichen Nematoden 
förmlich bedeckt fand. Die Blätter welkten dann in wenigen Tagen und 
ſtarben ab. Kurz darauf beobachtete der Verfaſſer auf den Feldern von 
Goneſſe (Seine und Oiſe) inmitten geſunder Stellen große Flecken von 
10, 15 und 20m Durchmeſſer, auf denen die frühere Anweſenheit von 
Rüben nur noch am Vorhandenſein einiger welker ſchwarzer, am Boden 
liegender Blätter zu erkennen war. An den herausgezogenen Würzelchen 
erſchienen die bekannten weißen Bläschen der Nematoden. 

Danach waren alle Rübenfelder bedroht und es dürfte wohl auch 
eine andere bisher noch unbekannte Krankheit als die Folge der Anweſen⸗ 
heit von Nematoden angeſehen werden. An zahlreichen Orten find dem- 
nach die von Kühn angegebenen Merkmale wahrgenommen worden. 
Allerdings, giebt der Verfaſſer an, habe er nur etwa an der Hälfte der 
im Nord ausgezogenen Rüben Nematoden gefunden, während die andere 
Halfte davon frei war, und daſſelbe berichtet er aus anderen Gegenden. 

Der Einfluß auf den Zuckergehalt der Rüben ergiebt ſich aus folgen⸗ 
den Ziffern: 

In Goneſſe wurden die Zuckergehalte von mit Nematoden behafteten 
Rüben zu 8,3, 7,9, 6,3, 6,0 und ſogar 3,9 Proz. gefunden, benachbarte 
Felder ergaben dagegen 12 bis 13 Proz. In Joinville⸗le-Pont hatten 
die Rüben am 10. Auguſt noch 9,5 Proz, am 1. Oktober nur noch 
8,2 Proz. und Wanzlebener Rüben, welche Mitte Auguſt 14 bis 15 Proz. 
hatten, nur noch 12,5 Proz. Endlich ergaben die zuerſt als mit Nema⸗ 
toden behaftet erkannten Brabantſchen Rüben im Auguft noch 8,2 Proz., 
am 5. September dagegen 7,1 Proz., am 19. September 5,7 Proz. und 
am 4. Oktober 5,25 Proz.; auf einem benachbarten verſchonten Felde 
betrug der Zuckergehalt dagegen 12,2 Proz. 
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Es iſt alſo unbeſtritten, daß die Nematoden in dieſem Jahre die 
franzöſiſchen Rübenfelder befallen, oder fih auf denſelben in bisher unbe- 
kannter Weiſe entwickelt haben, eine Gefahr, welche nicht überſehen wer 
den darf, aber auch nicht überſchätzt zu werden braucht. 

Der Verfaſſer hält die Zerſtörung der Nematoden aber für leichter, 
als man „in Sachſen“ annimmt. Als er ihnen im Zuſtande von be⸗ 
weglichen Würmchen einen Tropfen Waſſer, welches mit Schwefelkohlen⸗ 
ſtoff in Berührung geweſen war, darbot, ſtarben ſie ſofort ab. Auch nach 
Kühn hatte eine Behandlung des Bodens mit ſehr wenig Schwefel⸗ 
kohlenſtoff (0,04 g auf 1 kg Erde) den Erfolg, die Nematoden bedeutend 
zu vermindern 1). 

Wenn man alfo die Nematodenflecke ſofort beim Erſcheinen mit ver⸗ 
ſtärkten Mengen Schwefelkohlenſtoff behandelt, ſo hat man nach dem Ver⸗ 
faſſer ſicher Erfolg zu erwarten. 

) Dieſes widerſpricht jedoch geradezu den Angaben Kühn's, Zeitſchr. 1880, 
S. 315, welche vielmehr für dieſen, wie für alle chemischen Zuſätze zum Boden tei- 
nen Erfolg gezeigt haben. D. Red. 


II. 


Mechaniſches. 


1. Allgemeines. 


Gaillet und Huet beſchrieben früher (ſ. Jahresber. 21, 297) ein 
Verfahren zur Fällung der Schlempe behufs Darſtellung eines Düngers. 
Dieſelben haben jetzt ein ähnliches Verfahren zum Reinigen des in den 
Fabriken (als Speiſewaſſer u. ſ. w.) zu benutzenden Waſſers empfoh⸗ 
len !). Daſſelbe beruht auf der Anwendung von Kalk und Soda zum 
Fällen der Salze und von einem Eiſen- und Thonerdeſalz zum Fällen 
der organiſchen Stoffe und einem eigenthümlichen Apparat zur Ab⸗ 
ſcheidung der gebildeten Niederſchläge. 

Der Kalk wird als Kalkwaſſer in genau bemeſſener Menge, und 
dazu kauſtiſches Natron zugeſetzt, wodurch kohlenſaurer Kalk und kohlen⸗ 
ſaure Magneſia gefällt werden und ſchwefelſaures Natron und Chlormag⸗ 
neſium gelöſt bleiben. Als Eiſenverbindung wird je nach dem Einzelfalle 
ſchwefelſaures Eiſenoxidul oder Eiſenchlorür, außerdem ſchwefelſaure Thon⸗ 
erde zugeſetzt. Die Menge der Zuſätze ſoll nach der Analiſe des Waſſers 
beſtimmt werden. 

Der Apparat, welchen die Genannten anwenden, beſteht aus einem 
eiſernen Gerüſte, auf welchem die Bottiche mit den Zuſätzen, und unter 
welchen der Apparat für die eigentliche Klärung angebracht ſind. Dieſer 
beſteht weſentlich aus einem aufrechten, rechteckigen Kaften, mit einer An⸗ 
zahl von unter 450 geneigten Zwiſchenböden, welche abwechſelnd an eine 
der gegenüberftehenden Seitenwände befeſtigt find. Alle dieſe geneigten 
Flächen find nach einer Seite gerichtet, und an der entſprechenden Stelle 


2) Bull. ass. chim. 1884, Nr. 11. Zeitſchr. 35, 18. Mit Abbild. 
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ſind in der Wand des Behälters die Ablaßhähne für den Schlamm ein⸗ 
eſetzt. 
es Waſſer mit den Zufägen und dem dadurch gebildeten Nieder⸗ 
ſchlage tritt unten ein, und ſteigt über die erſte Zwiſchenwand in die Höhe, 
geht dann in die folgende Abtheilung über, fallt über die zweite Zwiſchen⸗ 
wand herab, ſteigt über die dritte wieder in die Hohe und ſo fort. Bei 
dieſer ununterbrochenen Bewegung ſetzen ſich die Niederſchläge leicht ab, 
fallen auf den ſchiefen Flächen herab, ſammeln fih unten und werden 
durch tägliches Oeffnen der Hähne entfernt. Das klare Waſſer fließt 
oben ab. 

Das Verfahren ſoll bereits in mehren Zuckerfabriken mit gutem Er⸗ 
folg eingeführt ſein. 


2. Beſondere Apparate für Zuckerfabriken. 


Neuerungen an Waſchapparaten für Rüben, Kartof— 
feln x. ließ ſich R. Bergreen patentiren ). Die Patentbeſchreibung 
lautet: 

„Bei den bisher angewendeten Wäſchen für Rüben und Kartoffeln 
wird bekanntlich entweder eine innerhalb eines feſtſtehenden Troges in 
Waſſer ſich drehende perforirte oder mit Latten verſehene Trommel ange⸗ 
wendet, oder auch eine rotirende, mit Armen oder ſogenannten Quirlen 
verſehene Welle, welche die Rüben im Waſſer fortſchiebt. 

„In den meiſten Fällen ift hinter der Trommel oder der mit Quir- 
len verſehenen Welle noch eine zur Abſcheidung mitgeführter Steine oder 
anderer fremden Gegenſtände dienende Vorrichtung angebracht, welche den 
Namen „Steinfänger“ erhalten hat. 

„Die Konſtruktion des letzteren kann verſchieden fein und ſoll des- 
halb, wo immer in der nachfolgenden Beſchreibung oder im Anſpruch von 
dem Waſchapparat die Rede iſt, der etwaige angehängte Steinfänger ganz 
außer Acht gelaſſen werden. 

„Ein großer Uebelſtand bei den bisher angewendeten Trommelwäſchen 
iſt der Umſtand, daß die Trommel aus einem einzigen Stück beſteht und 
daß ſich folglich die auf einem Ende in die Trommel hineingeſchütteten 
Rüben in der letzteren ſchwimmend fortbewegen können, ohne einen be= 
fimmt vorgezeichneten Weg zurückzulegen oder auch nur eine beſtimmte 
Zeit ſich in der Wäſche aufzuhalten. 


1) Patentſchrift Nr. 24 502. 
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„Der erſtere Fall tritt auch bei der ſogenannten Kammerwäſche ein, 
da die vollkommen mit Rüben angehäuften Kammern der Fortbewegung 
der Rüben im Innern kein genügendes Hinderniß entgegenſetzen. 

„Bei der oben angeführten, mittelſt Quirle arbeitenden Wäſche tritt 
hingegen neben dem ungehinderten Schwimmen nur ein Fortſchieben der 
Rüben, Kartoffeln ꝛc. ein, während hier das zum Reinwaſchen ungemein 
wirkſame Heben und Zurückfallen der Rüben zc. im Waſſer nicht ſtatt⸗ 
findet. 

„Außerdem entbehren beide eben erwähnten, bisher angewendeten Kon⸗ 
ſtruktionen eine der Bewegungsrichtung der ungewaſchenen Rüben ent⸗ 
gegengeſetzte Strömung des reinen Waſſers und iſt demnach die ſofortige 
Vermiſchung des zugeleiteten reinen Waſſers mit dem durch die Wäſche 
ſchon mit Schmutz beladenen Waſſer unvermeidlich, da diefe Waſchapparate 
nur aus einer einzigen rotirenden oder feſtſtehenden Abtheilung beſtehen. 

„Die genannten Uebelſtände werden durch die vorliegende Erfindung 
beſeitigt. 

„Wie in Fig. 15 u. 16 im Längenſchnitt, ſowie im Grundriß dar- 
geſtellt ift, beſteht der Waſchapparat aus mehren feſtſtehenden Abtheilun⸗ 
gen. Die Zeichnung zeigt deren beiſpielsweiſe vier. 

„Die an dem einen Ende bei a in den Waſchapparat hineingeworfe⸗ 
nen Rüben oder Kartoffeln werden von den Quirlen b jeder Abtheilung 
erfaßt und weiter geſchoben, bis ſie von den Körben 4 der ebenfalls in 
jeder Abtheilung angebrachten Auswurfsſcheibe e erfaßt und in die fol- 
gende Abtheilung geworfen werden, um dort daſſelbe Spiel durchzumachen 
und ſchließlich durch die letzte Auswurfsſcheibe bei z aus dem Waſchappa⸗ 
rat entfernt zu werden. Dieſes ſo oft wiederholte Fortſchieben, Heben, 
Ueberwerfen und Zurückfallen aus einer Abtheilung in die andere iſt von 
dem bedeutendſten Einfluß auf die vollſtändige Reinigung der Rüben. 

„Von der größten Wichtigkeit ſind bei der vorliegenden Erfindung die 
aus der Zeichnung erſichtlichen Zwiſchenwände ff. Dieſe konnen bis zur 
Oberfläche des in den Abtheilungen befindlichen Waſſers reichen oder auch 
in letzteres hineinragen, jedoch ſtets nur ſo weit, wie erforderlich iſt, um 
den unter denſelben hindurch ſich weiter bewegenden Rüben den nöthigen 
Durchgang frei zu laſſen. 

„Mittelſt dieſer Wände, welche hoch genug find, daß die Rüben zc. 
nicht darüber hinweggeworfen werden können, wird vollſtändig verhindert, 
daß die Rüben ſofort beim Auswerfen in die nächſte Auswurfsſcheibe 
gelangen; vielmehr ſind die Rüben gezwungen, nachdem ſie durch ihre 
Schwere nach unten gelangt find, ſich von den Rührarmen A fallen und nur 
allmälig nach der nächſten Auswurfsſcheibe c befördern zu laſſen. Außer⸗ 
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dem hat dieſe Anordnung in Gemeinſchaft mit den Auswurfsſcheiben zur 
Folge, daß die Rüben zc. fih in Schlangenlinien durch den ganzen Waſch⸗ 
apparat bewegen müſſen und auch keine nennenswerthe Miſchung der neu 
zugeſchafften mit den ſchon länger im Waſchapparat befindlichen Rüben 
erfolgen kann. 


„Was das zum Reinigen beſtimmte Waſſer betrifft, ſo geſtattet die 
vorliegende Konſtruktion, was von beſonderem Werthe iſt, eine Gegen⸗ 


ſtrömung deſſelben entgegen der Bewegung der ſchmutzigen Rüben durch⸗ 
zuführen. 

„Man kann zu dieſem Zweck das Waſſer in der Nähe der Auswurfs⸗ 
ſtelle der Rüben eintreten laſſen und in der Höhe des Waſſerniveaus von 
einer Abtheilung zur anderen durch den ganzen Apparat leiten. Oder 
aber man bringt mehre Waſſerzufluß⸗ bezw. Abflußſtellen an, jo zwar, daß 
das Waſſer jedesmal nur durch eine gewiſſe Zahl (zwei oder mehr) Ab⸗ 
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theilungen fließt. Die betreffenden Abflußſtellen für das ſchmutzige Waſſer 
ſind in der Nähe der Waſſeroberfläche anzuordnen. 

„Der vermöge ſeiner Schwere ſich abſetzende dicke Schlamm wird am 
Boden jeder Abtheilung aufgefangen und dort vermittelſt eines Schiebers 
abgelaſſen. Es kann aber auch der unter dem perforirten falſchen Boden 
jeder Abtheilung ſich befindende Raum einen einzigen Behälter bilden, um 
den Schlamm aufzunehmen, da hier ein Aufrühren der ganzen Maſſe, wie 
dies bei der Trommelwäſche der Fall iſt, nicht ſtattfindet und demnach 
auch eine Vermiſchung des Schlammes mit dem neu zugelaſſenen reinen 
Waſſer nicht erfolgen kann. 

„Patent-Anſpruch: Die Theilung eines Waſchapparates für 
Rüben und Kartoffeln in mehre feſtſtehende, neben einander befindliche 
Abtheilungen, von denen jede mit einem oder mehren Quirlen b, einer 
Auswurfsſcheibe d und einer bis ganz oder nahezu auf das Waſſerniveau 
oder unter daſſelbe reichenden Zwiſchenwand 7 verſehen ift, durch deren 
Zuſammenwirken eine ſchlangenartige Fortbewegung der Rüben oder Kar⸗ 
toffeln, ſowie ein öfter wiederholtes Fortſchieben, Heben und Zurückfallen 
hervorgebracht, dagegen eine Miſchung der ſchon zum Theil gewaſchenen 
mit den ſpäter zugeführten, noch ſchmutzigen Rüben oder Kartoffeln ver- 
mieden wird.“ 


Reb our ließ ſich einen Rübenhobel zur Herſtellung von Diffu— 
ſionsſchnitzeln patentiren ), welchem die Einrichtung der Hobelmaſchine 
und der Druckerpreſſe zu Grunde liegt. Den Hauptbeſtandtheil bildet ein 
gußeiſerner Tiſch, welcher in Leitfalzen läuft, die in den eiſernen Längs⸗ 
balken des das Ganze tragenden Geſtelles angebracht find. Zwei Pleuel⸗ 
fangen ertheilen dem Tiſche eine hin- und hergehende Bewegung; die er⸗ 
forderlichen Transmiſſionstheile bewirken, je nach Erforderniß, eine Ge⸗ 
ſchwindigkeit von 35 bis 45 Umdrehungen in der Minute. 

In dem Tiſche ſind neun rechteckige Oeffnungen für die Meſſerkaſten 
von beſonderer Form angebracht. Die Meſſer ſind horizontal, wenig nach 
der Schneide aufſtehend. Dieſelben gehen unter dem Fülltrichter weg und 
treten abwechſelnd an beiden Seiten frei heraus. Sie ſind beiderſeitig 
ſcharf, ſo daß ſie in beiden Bewegungsrichtungen des Tiſches angreifen. 
Der Fülltrichter hat faſt ſenkrechte Wandungen und ruht auf Säulen über 
der Fläche der neun Meſſerkaſten. Die Höhe der Nübenfüllung iſt 1,5 
bis 2m, damit die Rüben recht feſt angedrückt werden. Zwei Bolzen 
gehen durch den Trichter, damit die Rüben ſich in die Länge legen; auf 


1) Sucrerie indigene 1884, Nr. 13. Zeitſchr. 34, 542, 
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beiden Seiten befindet fih eine Thür zum Herausnehmen der Steine. 
Unten am Trichter befinden ſich an zwei Flächen zwei abgehobelte Stahl⸗ 
ſtangen, welche durch Stifte etwa 2mm über der Oberkante der Meſſer 
gehalten werden und als Gegenmeſſer wirken. 

Die Meſſer find ſtellbar, jo daß die Kanten der Rippenmeſſer genau 
in der Achſe der Furchen der vorhergehenden liegen und jo beim Hin- 
und Hergehen richtig ſchneiden. Auch die Entfernung der Gegenmeſſer iſt 
je nach der Abnutzung verſtellbar. 


Fig. 17. 


Neun Meſſerkaſten von 28 em Länge ſind ſtets unter dem Trichter 
in Thätigkeit. Bei den gewöhnlichen Schnitzelſcheiben von Um Durch⸗ 


Fig. 18. 


meſſer bis zur Mitte der Meſſerkaſten gehen bei acht Meſſerkaſten und 
100 Umdrehungen 800 Meſſer in der Minute mit einer Geſchwindigleit 
von 316 m in der Minute am Gegenmeſſer vorüber. Bei 45 Gängen in 
der Minute beträgt dieſe Zahl beim Rübenhobel 810. Die Leiſtung iſt 
alfo in beiden Fällen dieſelbe; der Weg des Hobeltiſches beträgt 1,25 m, 
alſo bei jeder Scheibenumdrehung 2,5 m, und da die Treibſcheibe 45 Um⸗ 
drehungen macht, ſo iſt die Geſchwindigkeit des Hobels nur 112 m in 
der Minute, oder nur ½ derjenigen der Schneidſcheiben, wodurch die 
Schönheit, Länge und Regelmäßigkeit der Schnizel bedingt wird. 
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Das Zerſchneiden der Rüben in geradlinige Schnitzel iſt rationeller 
als in die gekrümmten der Drehſcheiben. Bei dieſen wird die Rübe fort- 
während veranlaßt, ihre Stellung zu verändern, und hieraus ergiebt ſich 
die geringe und unregelmäßige Länge der Schnitzel und die ſonſtigen 
Uebelſtände, welche der Reboux'ſche Hobel vermeidet. 

Ein Vortheil dieſes letzteren beſteht auch darin, daß man die Leiſtung 
nach Belieben erhöhen kann, ohne bis zur Geſchwindigkeit der Schnitzel⸗ 
Schneidſcheiben zu kommen. Bei einer der letzteren gleichen Bewegung 
würde der Hobel die dreifache Menge Rüben ſchneiden. 

Die hin⸗ und hergehende Bewegung der Meſſer ſchärft dieſelben und 
hält ſie ſehr lange gebrauchsfähig; bei jedem Hube werden die Schneiden 
von Faſern, Blättern u. ſ. w. wieder befreit, welche bei den Schneid⸗ 
ſcheiben ſo oft die Wirkung hemmen, da bei denſelben die Meſſer immer 
in derſelben Richtung angreifen. 

Außerdem iſt es ſehr vortheilhaft, daß alle Meſſer bei jedem Hube 
frei aus dem Trichter hervortreten, ſo daß ſie leicht nachgeſehen, gerei⸗ 
nigt u. ſ. w. werden können. Dabei iſt die Maſchine von äußerſter Ein⸗ 
fachheit, wenig koſtſpielig und durchaus rationell wirkſam. 

Beſonders bei holzigen Rüben, wie das oft vorkommt, wird der 
Rübenhobel ſich jedem Schneidſcheibenſiſtem überlegen zeigen. 


Ein Diffuſeur mit getheilter Saftſtrömung und zentra— 
ler Saftanwärmung wurde F. Pokorny patentirt ). Der Gr- 
finder verfolgt mit den hier zu beſchreibenden Einrichtungen vorzugsweiſe 
den Zweck, die Konzentration des Diffuſionsſaftes zu erhöhen. 

Von den erſten Anfängen der Diffuſion bis auf den heutigen Tag 
ſind in oben genannter Richtung, man kann ſagen, gar keine Verbeſſe⸗ 
rungen vorgenommen worden, denn wir arbeiten heute mit weniger kon⸗ 
zentrirten Säften als zur Zeit, wo die Diffuſion noch ein neues Verfahren 
war. Die verſchiedenen Verbeſſerungen der letzten Jahre (in Oeſterreich) 
waren nur darauf berechnet, die Diffuſion handlicher zu machen, um nur 
wo möglich recht viele Diffuſeure abfertigen zu können. 

Alle gegenwärtig in Verwendung ſtehenden Diffuſeure haben den großen 
Nachtheil, daß ſie viel zu viel Saft innerhalb der Kaloriſatoren, Ueberſteiger 
und Rohrleitungen führen, welcher mit den Schnitten während der ganzen 
Diffuſionsdauer in gar keiner Berührung iſt und in Folge Vermehrung des 
ganzen Saftquantums nur zur Verdünnung des Scheideſaftes beiträgt. 

Bei Verwendung von 13 bis 15 mm ſtarken Rohrleitungen macht 
bei einem Shl großen Diffuſeur die zu demſelben gehörige Rohrleitung, 


1) Zeitſchr. 34, 329 nach Böhm. Zeitſchr. März 1884. 
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Kaloriſator oder Ueberſteiger etwa 20 Proz. und bei einem AN großen 
Diffuſeur etwa 36 Proz. des Rauminhaltes des Diffuſeurs aus, oder beſſer 
gejagt, es ift in dem einen Falle / und im zweiten Falle jogar ½ des 
innerhalb der Batterie ſich bewegenden Saftes von der Thätigkeit der 
Diffuſion ausgeſchloſſen. Was nun die Länge des Weges anbelangt, 


Fig. 19. 
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welche der Saft innerhalb der Batterie durch die Schnitte zu durchſtrömen 
hat, ſo iſt man bei der gewöhnlichen Konſtruktion der Diffuſeure auch 
Fig. 20. 


Ne 
il 
1 
| 
2 
— 


. 
d 
V 
an 
Ben 


nicht in der Lage, denſelben nach Belieben zu verlängern, um konzentrirtere 
ſte zu erhalten oder beſſer auszulaugen. 

Alle dieſe Nachtheile der gegenwärtig in Verwendung ſtehenden Dif⸗ 
ſeure veranlaßten Pokorny, einen Diffuſeur zu konſtruiren, welcher 
me eigentlichen Ueberſteiger oder Kaloriſatoren beſitzt und in Folge deſſen 

auch innerhalb der Batterie derjenige Saft, welcher mit keinen Schnitten 


Sta m Mer, Jahresbericht 1884 r, 8 
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in Berührung kommt, auf ein Minimum reduzirt erſcheint. Ferner iſt 
der Weg, den das Druckwaſſer, reſp. der Diffuſionsſaft in dieſer Batterie 
durch die Schnitte nehmen muß, doppelt fo groß als bei anderen Bat- 
terien, ohne daß jedoch die Saftſtrömung, wie ſpäter geſagt wird, ver⸗ 
langſamt wäre, und ohne die untere Siebfläche zu verkleinern. — 
Der Diffuſeur ift nämlich derart getheilt, daß die eine Halfte zugleich 
als Ueberſteiger wirkt. 

Ein gewöhnlicher Diffuſeur iſt durch eine ſenkrechte Doppelwand in 
zwei gleiche Hälften getheilt und durch einen Deckel unten und durch 
einen Deckel oben verſchließbar. Der obere Deckel dichtet, wenn er ge⸗ 
ſchloſſen wird, die Mittelwand durch ein Gummiprisma ab, während das 
Sieb des unteren Deckels beim Schließen nur an der Mittelwand unmit⸗ 
telbar anliegt. Der obere Deckel hat ein Safteinſtrömungs⸗ und ein Saft- 
ausſtrömungsrohr. Beim erſteren kann der Saft zentral über ein Sieb 
in die innere Diffuſionshälfte einſtrömen und durch das gegenuber liegende 
Sieb, dann den Saftkanal im Deckel und die zweite Vodenſiebfläche in 
die zweite Diffuſeurabtheilung durchſtrömen, von wo aus er dann durch das 
obere Sieb und das Saftausſtrömungsrohr entweder in den zweiten Diffu⸗ 
ſeur von gleicher Konſtruktion oder zur Scheidung geleitet werden kann. 
Im unteren Diffuſeurdeckel iſt ein Saftvertheiler angebracht, welcher den 
Saft zwingt, zentral ein⸗ und auszuſtrömen. 

Beide Diffuſeurhälften werden zugleich mit Schnitten gefüllt und 
auch zugleich durch einmaliges Oeffnen des unteren Deckels entleert. 

Diejenige Diffuſeurhälfte, in welcher der Saft emporſteigt, wirkt zu⸗ 
gleich als Ueberſteiger und wird auf dieſe Weiſe der Weg, den der Saft 
durch die Schnitte zu nehmen hat, verdoppelt, ohne die Saftſtrömung zu 
verlangſamen, denn die Siebflaͤche wird erſtens nicht verkleinert, und dann 
entlaftet die eine Abtheilung, in welcher der Saft auffteigt, die mit ihr 
kommunizirende Nachbarabtheilung, in welcher der Saft herabfließt. In 
Folge des Gegendruckes der einen Hälfte können ſich die Schnitte in der 
erſten Abtheilung, wo der Saft nach abwärts fließt, nie ſo an das un⸗ 
tere Sieb anpreſſen, als wenn der Saft durch einen gewöhnlichen Ueber⸗ 
ſteiger in das nächſte Gefäß überdrückt würde. 

Die Anwärmung des Saftes geſchieht durch Einleitung von Retour⸗ 
dampf in die Zwiſchenwand und kann für den Fall, daß beim verſtärkten 
Betriebe dieſe Anwärmvorrichtung nicht genügte, durch den am Dickſaft⸗ 
rohre angebrachten Injektor nachgeholfen werden. 

Der Vortheil, den dieje Art Diffuſeure mit ſich bringt, iſt von ſelbſt 
einleuchtend. Nicht nur, daß man Diffuſionsſäfte von nahezu gleicher 
Konzentration des Rübenſaftes zur Scheidung abziehen kann, ſo hat man 
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auch die Auslaugung der Schnitte vollkommen in der Hand, denn der 
Weg, den das Druckwaſſer zu nehmen hat, iſt doppelt ſo lang wie bei 
anderen Batterien. Aus dem ſoeben genannten Grunde kann man auch, 
ohne die Auslaugung zu verſchlechtern, mit ganz kaltem Druckwaſſer ar⸗ 
beiten und wird dadurch viel reinere Säfte mit beſſeren Quotienten zur 
Scheidung abziehen konnen als bei dem bisherigen Diffuſionsverfahren. 

Je höher das Druckwaſſer erwarmt iſt, deſto mehr Salze treten 
durch den Diffuſionsprozeß in den Saft. Je konzentrirter der Saft ab⸗ 
gezogen wird, deſto billiger wird deffen Verdampfung. 

Verſuche, welche in der Zuckerfabrik Holitz mit einer Diffuſionsbatterie 
mit getheilter Saftſtrömung wiederholt angeſtellt wurden, haben die Vor. 
ausſetzungen vollkommen beſtätigt. - 

Die Verſuchsbatterie beftand aus neun getheilten Gefäßen von je 
351 Rauminhalt und 66 cm Höhe, welche durch Rohrleitungen unter 
einander und mit dem Gm höher ſtehenden Druckwaſſerbehälter in Ver- 
bindung ſtanden. 

Es wurde ſtreng darauf geachtet, daß die Arbeitsweiſe, Temperatur 
und Diffuſionszeit dem Betriebe im Großen möglichſt angepaßt und die⸗ 
ſem entſprechend durchgeführt werde. 

Der Saftabzug beträgt 100 Proz. vom Rübengewichte und ſind im 
Nachſtehenden die Durchſchnittsanaliſen ſowohl der zur Verarbeitung ge⸗ 
langten Rübe als auch des erzielten Diffuſtonsſaftes und der ausgeſüßten 
Schnitte erſichtlich. 


< 
Sachar. Polariſation Quotient 


Verarbeitete Rübe . . . . 15,20 12,67 83,3 
Diffuſionsſaft 13,15 10,88 82,2 
Ausgeſüßte Schnitte 0,85 0,36 = 


Trotz der ſtarken Füllung und des abſichtlich ungünſtig gewählten 
Verhaltniſſes zwiſchen Höhe und Breite des Diffuſeurs war das Fließen 
ungehindert raſch und gleichmäßig. 

Wenn wir die oben angeführten Neſultate näher betrachten, fo finden 
wir, daß bei gleich guter Auslaugung mit Diffuſeuren mit getheilter Saft⸗ 
ſtromung um 1/3 konzentrirtere Säfte zu erzielen ſind als mit den gegen⸗ 
wartig gebräuchlichen Diffuſeuren. 

Da bei den Verſuchen auf täglich 450 bis 500 Diffuſeurfüllungen 
Rücksicht genommen wurde, jo ift es einleuchtend, daß dort, wo die Stener- 
verhältniſſe die oben erwähnte Zahl von Diffuſeuren nicht vorſchreiben, 
ſich dann in Folge der längeren Diffuſionsdauer die Reſultate noch bei 
Weitem günftiger geſtalten müſſen. 
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In den Figuren 19 und 20 (S. 113) bedeuten die Buchſtaben: 


a Safteinſtrömungsrohr, a“ Saftausſtrömungsrohr, D oberer Diffuſeurdeckel, 
J unterer Diffuſeurdeckel, DN obere Deckelſiebe, dd untere Deckelſiebe, ect Diffu⸗ 
ſeurabtheilungen, 2 Zwiſchenwand, zugleich Heizlammer, F Dickſaftrohrleitung, 
U Ueberſteigrohr, R Waſſerrohrleitung, J Injektor. 


Die Nothwendigkeit, den Zucker aus den Rüben möglichſt vollſtaͤndig 
zu gewinnen, und die unvollſtändige Auspreſſung durch die Walzenpreſſen 
haben nun endlich in Frankreich zu der längſt vorausgeſehenen Folge 
der dreimaligen Preſſung geführt. 


Ueber eine ſolche Arbeit in der Fabrik Hattencourt (Somme) be⸗ 
richtete Tard ieu !). Der gewöhnlichen doppelten Preſſung, d. h. Walzen⸗ 


Fig. 21. 


preſſe mit Zwiſchenmaiſchung, iſt eine Walzenpreſſe mit einem abgeänderten 
Maiſchapparate vorgelegt. Dieſer Theil der Aufſtellung iſt in der Fig. 21 
dargeſtellt. ; 

Das Reibſel mit einem Zuſatze von 8 Proz. Sulfitwaſſer zur Rübe 
tritt bei 4 unter Wirkung der Druckpumpe zwiſchen die Walzen der 
Preſſe ein und giebt hier 50 bis 60 Proz. Saft ab (wobei die mit fort⸗ 
geriſſenen Fajen wahrſcheinlich als Saft gerechnet ſind), der ſehr naſſe 
Preßling wird unmittelbar von den Walzen durch die Schnecke B auf: 
genommen und nach der Maiſche C gedrückt, unterwegs wird Nachpreßſaft 
eingepumpt und ſo nach der zweiten Walzenpreſſe D geſchafft. Der Fort- 
gang erfolgt nur in Folge des Nachſchiebens von friſchem Brei bei A. 

Der Preßling von der zweiten Preſſe J wird wie gewöhnlich mit 
Waſſer gemaiſcht und dann nochmals (zum dritten Male) gepreßt. 


1) Sucrerie indigene 24, Nr. 23. 


Kontroll⸗Meßgefäß. Lt 


Angeblich find erhalten worden 22,6 Proz. letzter Preßling von 
1,750 Proz. Zucker, entſprechend einem Verluſte von 0,394 Proz. Zucker 
der Rübe. Angewandt wurden außer den 8 Proz. Waſſer zur Reibe, 
nach Angabe eines Waſſermeſſers, 32 Proz. Waſſer. 132 000 kg Rüben 
lieferten 1760 hl Saft. Die erſte Preſſung geſchah mittelſt einer Walzen⸗ 
preſſe von Flament u. Druffet, die zweite und dritte durch je zwei 
eben ſolche Preſſen. 

In dem vorliegenden Berichte iſt Näheres über den Rücklauf der Nach⸗ 
ſäfte, über die Abſcheidung der mitgeriſſenen Faſer u. f. w. nicht angegeben. 

Wenn hierauf die gebührende Rückſicht genommen und die Zwiſchen⸗ 
ſäfte entſprechend gereinigt werden, ſo läßt ſich ein guter Erfolg für ein 
derartiges Verfahren wohl vorausſehen. 


Ein Kontroll-Meßgefäß für Rübenſaft mit einſtellbarer 
Skala warde J. Görz patentirt. Der Patentbeſchreibung ) entnehmen 
wir folgendes Allgemeine: 

Die bisher in den Rübenzuckerfabriken übliche Methode der Ber- 
arbeitung der von Diffuſionsbatterien kommenden Säfte geſtattet nicht, 
die abgezogenen Saftmengen nach der Trockenſubſtanz bezw. dem Zucker⸗ 
gehalte der Rüben, dem Reinheitsgrade des Saftes und den Fehlern bei 
der Arbeit zu bemeſſen. Man zieht immer gleiche Saftmengen von den 
Diffuſionsbatterien ab, berückſichtigt alſo die Schwankungen des Saft⸗ 
gehaltes, des Reinheitsgrades und die unvermeidlichen Fehler bei der 
Arbeit gar nicht. Dies veranlaßt aber Unregelmäßigkeiten und Störungen 
im Betriebe, ſowie Zuckerverluſte und erhöht die Produktionskoſten in 
Folge Verarbeitung unnöthig verdünnter Säfte, Hierzu kommt noch, daß 
derartige Vorkommniſſe erſt bei der Unterſuchung der Rückſtände aufgedeckt 
werden, alſo erſt dann, wenn eine Korrektur nicht mehr möglich und der 
Verluſt bereits eingetreten iſt. Man iſt bei der jetzigen Betriebsweiſe 
wohl in der Lage, die durch Unregelmäßigkeiten aller Art entſtandenen, 
jedoch dann nicht mehr gut zu machenden Verluſte zu konſtatiren, nicht 
aber den Eintritt zu verhindern durch Einrichtungen, welche rechtzeitig den 
Uebelſtand erkennen laſſen, ihn überhaupt unmöglich machen und eine 
Korrektur geſtatten. 

Die vorliegende Erfindung betrifft nun ein Verfahren und Apparate, 
welche es ermöglichen, dem genannten Uebelſtande abzuhelfen und das 
durch die Diffuſion bedingte Verdünnungsverhältniß des Rübenſaftes kon⸗ 
ſtant zu halten. Zu dieſem Zwecke verwendet der Verfaſſer Meßgefäße 


) Patentſchrift 24 961. Beitir: 34, 335. 


118 II. Mechaniſches. 


in Form von Behältern, welche die von einem oder mehren Diffuſeuren 
kommende Saftmenge aufzunehmen vermögen und mit verſtellbaren Skalen 
verſehen ſind, welche den Arbeiter in den Stand ſetzen, die abzuziehende 
Saftmenge auf Grund des Verdünnungsverhältniſſes nach der Trocken⸗ 
ſubſtanz bezw. dem Zuckergehalte der Rüben, dem Reinheitsgrade des 
Saftes, den Differenzen, welche einmal durch die Diffuſionsfähigkeit des 
Materials, anderſeits durch Fehler in der Betriebsarbeit veranlaßt wer⸗ 
den, zu reguliren und zu bemeſſen. Hierbei wird im Allgemeinen derart 
verfahren, daß durch die bekannten Saftunterſuchungen, welche ſich auf 
die Beſtimmung der Trockenſubſtanz bezw. des Saftquotienten der Rüben 
erſtrecken, die Stellung der beweglichen Skala beſtimmt wird, und der 
Arbeiter entſprechend der von ihm leicht vorzunehmenden Spindelung des 
Saftes die Menge des abzuziehenden Saftes direkt beſtimmen kann. Auf 
dieſe Weiſe iſt man in den Stand geſetzt, die zur Verarbeitung kommenden 
Saftmengen nach Quantität und Qualität genau zu kontrolliren. 

Das in der Quelle beſchriebene und durch Zeichnungen erläuterte 
Verfahren bietet außer der bereits erwähnten leichteren Kontrolle den Vor⸗ 
zug, daß daſſelbe alle mechaniſchen Vorrichtungen, welche leicht ſchadhaft 
werden und dadurch große Unregelmäßigkeiten verurſachen, überflüſſig macht. 

Die Patentanſprüche lauten: 

Bei der Rübenzuckerfabrikation: 

1. Das Verfahren, Betriebsverluſte, welche von der Verarbeitung 
ungleichmäßig zuſammengeſetzter Zuckerſäfte herrühren, dadurch 
zu vermeiden, daß mau den von der Diffuſionsbatterie kommen— 
den Saft nach feinem Verdünnungsverhältniſſe, der Trocken- 
ſubſtanz bezw. dem Zuckergehalte der Rüben und dem Reinheits⸗ 
quotienten in Meßgefäßen mit einſtellbarer Skala in entſprechenden 
Mengen abzieht, um dadurch eine leichte Kontrolle über Saft- 
menge und Saftgüte zu erzielen. 

2. An dem dargeſtellten Apparate zur Ausübung dieſes Ber- 
fahrens: 

a. die Vorrichtung zur Spindelung des in das Meßgefäß laufen- 
den Saftes; 
b. die verſtellbare, zuſammengeſetzte Skala. 


A. Siegert iſt unglaublicher Weiſe ein „Ofen zur Gewinnung 
von Kohlenſäure“ patentirt worden ), welcher auch nicht das ges 
ringſte Neue oder auch nur Eigenthümliche oder Beſondere aufzuweiſen hat. 


1) Patentſchrift 26957. 
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Die Zeichnung zeigt in vier verſchiedenen Schnitten einen aus zwei 
Feuerungen und zwei Kammern kombinirten Ofen zur Gewinnung von 
kohlenſaurem Gas aus dem Verbrennungsprozeſſe des Kohks unter Ein⸗ 
wirkung einer abſaugenden Luftpumpe. 

Die Kohlenſaure wird durch Verbrennung von Kohks in Schachten 
über dem Roſt erzeugt. Die Luftzuführung geſchieht vom Aſchenfall aus 
unterhalb des Roſtes und kann mittelſt Thüren regulirt werden. 

Die Schüröffnungen find fo lang, daß der Heizer beim Schüren gegen 
ausſtrahlende Hitze und herabfallende Kohksſtücke vollkommen geſchützt ift (11). 

Die Inbetriebſetzung des Ofens geſchieht derart, daß man die 
Schachte durch die Oeffnungen füllt, die Füllung entzündet und die Füll⸗ 
öffnungen wieder durch Deckel verſchließt. 

Iſt die Dampfmaſchine, welche die abjaugende Kohlenſäurepumpe 
betreibt, im Gange, ſo werden die Verbrennungsgaſe durch Chamotterohre 
und gußeiſerne Rohre nach dem Laveur und zum Gebrauch abgeſaugt. 

„Stangirt“ dagegen die abſaugende Maſchine und Pumpe, ſo treten 
eiſenblechene Schornſteine in Funktion, indem man die Deckel, welche den 
Zug ins Freie abſperren, entfernt, und der Schornſtein bewirkt dann bis 
zum Wiedereintritt der Maſchine den nöthigen Zug. (Auf dieſe Weiſe 
geſchieht auch ohne Zuhülfenahme der Maſchine die jedesmalige erſte 
Entzundung des Ofens.) 

Ehe die kohlenſauren Gaſe in die Saugrohre treten, „ſammeln ſie 
Ié in der Kohlenſäurekammer ( !) und werden nicht nur durch natürliche 
Erpanfion kühler (1), fondern ſie erhalten ſich auch dadurch rein von 
open (2), daß die kohlenſauren Gaſe ſchnell vom Feuer ab in die 
Tiefe der Kammer gezogen werden und ihrer Verwendung folgen (1). 

Durch Schaurohre kann man die Höhe der Kohksfüllung kontrolliren. 
Kleine gewölbte Räume ſind auf Halbſtein zugemauerte Mannlöcher und 
dienen zum Beſteigen des inneren Ofens. 

Der Patentanſpruch für diefe höchſt merkwürdige „Erfindung“ 
lautet: 

„Der Kohlenſäureofen in ſeiner Organiſation mit inneren freiſtehen⸗ 
den Verhrennungsſchachten in Kombination mit den Expanſionskammern 
zur Darſtellung reinen Kohlenſäuregaſes mit Vermeidun g geſundheits⸗ 
widriger Ausſtrömungen.“ OI 


Ein Apparat zur kontinuirlichen Scheidung und Gott: 
ration von Rübenſäften wurde für J. Görz patentirt ). 


1) Pateutſchrift 26 289. Zeitſchr. 34, 425. 
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Nach den bisher bekannten Methoden erfolgt Scheidung und Satu⸗ 
ration der Rübenſäfte in getrennten offenen Gefäßen, was ſtets mit Wärme⸗ 
und Betriebsverluſten ꝛc. verbunden iſt und ein Auffangen des Ammoniaks 
nicht ermöglicht. Nach dem vorliegenden Verfahren wird die Scheidung 
und Saturation der Säfte kontinuirlich mittelſt Durchführung derſelben 
durch eine paſſend aus auf- und abſteigenden Röhren zuſammengeſetzte ge⸗ 
ſchloſſene Leitung bewirkt, welche an auf einander folgenden Stellen mit 


Fig. 22. 
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geeigneten Vorrichtungen zur Einleitung der Kalkmilch, Strontianmaiſche 
oder anderer zur Scheidung geeigneter Flüſſigkeiten und Kohlenſäure ver⸗ 
ſehen iſt. 

Dieſes Verfahren beugt Wärme- und Betriebsverluſten ꝛc. vor und 
geſtattet die Auffangung des bei der Scheidung frei werdenden Ammoniaks 
in bequemſter Weiſe, beſitzt daher auch nach dieſer Richtung hin weſent⸗ 
liche Vorzüge gegenüber dem bekannten Verfahren. 

In Fig. 22 iſt ein zur Ausübung des Verfahrens geeigneter Appa- 
rat dargeſtellt. 


D i: 
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Der von den Diffuſeuren oder einem höher als der Apparat ge⸗ 
legenen Sammelkaſten kommende Saft tritt bei a in der Richtung des 
Pfeiles in den Apparat, und zwar zunächſt in den unteren Theil des 
Rohres I, in welchem die Scheidung erfolgt. In dieſes Rohr reicht ein 
Düſenſiſtem e, durch welches bei geöffnetem Ventil Dampf eingelaſſen 
werden kann, um den Saft zu erwärmen. Man konnte jedoch vor das 
Rohr T auch einen Kaloriſator einſchalten, um die durch Kondenſation 
des Dampfes eintretende Saftverdünnung zu vermeiden. Die Einführung 
der zur Scheidung dienenden Flüſſigkeit (3. B. Kalkmilch) geſchieht durch 
Hahn d, wobei das Düſenſiſtem e eine innige Miſchung des Saftes mit 
der Scheidungsflüſſigkeit herbeiführt und eine ſchnellere und beſſere Schei⸗ 
dung bewirkt, als es in den bekannten Scheidepfannen möglich iſt. Der 
Saft ſteigt nun im Rohre I auf und fließt durch das horizontale obere 
Verbindungsſtück in das Rohr II abwärts. Unten angekommen, wird 
eine vollſtändige Scheidung des Saftes ſtattgefunden haben, und erfolgt 
nunmehr in dem unteren Ende des Rohres III die Saturation durch 
Einführung von Kohlenſäure mittelſt Ventils F und eines Düſenſiſtemes e1. 
Der ſaturirte Saft ſteigt im Rohre III in die Höhe und fließt wieder 
durch Rohr IV nach abwärts, um am unteren Ende des Rohres V noch⸗ 
mals durch Einleitung von Kohlenſäure bei geöffnetem Ventil f2 ſaturirt 
zu werden, worauf er im Rohre V emporfteigt, durch Rohr VI wieder 
nach abwärts gelangt und nun bei b den Apparat verläßt, um zur 
Pumpe zu fließen, welche ihn direkt nach den Filterpreſſen befördert. 
Durch die Benutzung der Düſenſiſteme e1 wird ein inniges Miſchen der 
Kohlenſäure mit dem Safte und dadurch ein ſchnelles exaktes Saturiren 
und eine vollſtändige Ausnutzung des Gaſes herbeigeführt. 

Die einzuleitenden Quantitäten Scheidungsflüſſigkeit und Kohlenſäure 
können durch Hahn "d und titäten Scheidungsflüſſigkeit und Kohlenſäure 
können durch Hahn "d und Ventile FF? regulirt werden, während die 
Probirhahne g die jeweilige Beſchaffenheit der Säfte zu unterſuchen qe- 
ſtatten. Ferner ſind behufs Einleitung von Dampf auch an den Stellen, 
wo ſaturirt wird, Ventile cle? angeordnet, um ein Aufkochen nach der 
Saturation noch zu ermöglichen, während die Thermometer 7, die Tempe⸗ 
ratur zu erkennen geſtatten. Anſtatt direkter Dampfeinführung in die 
zu behandelnden Flüſſigkeiten kann jedoch auch indirekte Heizung derſelben 
durch bekannte Vorrichtungen ſtattfinden. Zum Entleeren des Apparates, 
im Fall derſelbe gereinigt werden ſoll, find die Hähne ; vorgeſehen. Um 
eine leichte Reinigung vorzunehmen, ſind ferner an geeigneten Stellen mit 
Deckeln! geſchloſſene Oeffnungen angeordnet. ne e 

Durch Stutzen m kann, wenn nöthig, nochmals Kohlenſäure ein⸗ 
geführt werden, falls die Saturation nicht vollftöndig fein ſollte. Die in 


122 II. Mechaniſches. 


den oberen Verbindungsſtücken ſich ſammelnden Gaſe und Dampfe finden 
durch Rohre % einen Abzug nach den Kondenſationsapparaten für das 
Ammoniak, bekannter Konſtruktion, von denen beſondere Rohre die nicht 
kondenſirten Gaſe und Dämpfe ins Freie oder nach einer Abſaugepumpe 
leiten. Die Verbindung dieſes Apparates mit der Pumpe iſt einfach. 
Im Originale ift eine vollſtändige Einrichtung dargeſtellt und dabei mehre 
der beſchriebenen Apparate je nach der zu verarbeitenden Rübenmenge in 
größerer Anzahl neben einander angeordnet und durch eine gemeinſchaft⸗ 
liche Leitung mit den Diffuſeuren oder dem Sammelbehälter für den zu 
ſcheidenden Saft, ſowie mit einer gleichen Leitung für den ſaturirten 
Saft verbunden. Die letztere Leitung führt nach der Pumpe, welche 
den Saft nach den erſten Filterpreſſen befördert; eine mit Sicherheits- 
ventil verſehene Rückleitung bewirkt, daß bei eventuell geſchloſſenen Filter⸗ 
preſſen der geförderte Saft wieder in die Saugleitung zurückgelangt. 

Der aus den erſten Filterpreſſen ablaufende Saft geht nach einem 
Behälter und von da in die Verdampfapparate; der Schlamm aus den⸗ 
ſelben Filterpreſſen fällt in den Maiſchapparat und geht durch den 
Montejus nach den zweiten Filterpreſſen. Der aus letzteren ablaufende 
Saft wird in einen Kaſten geleitet und geht von da zur Bereitung der 
Scheidungsflüſſigkeit in ein beſonderes Gefäß, während der Ueberſchuß zur 
Verdampfung geleitet wird. 

Nach dieſem Verfahren können eben ſo gut Rübenſäfte, wie auch 
andere zuckerhaltige Flüſſigkeiten geſchieden und ſaturirt werden. Bei der 
Bearbeitung von Rübenſäften oder anderen zuckerhaltigen Flüſſigkeiten 
mit Strontianlöſungen wird der vorbeſchriebene Apparat derart gebraucht, 
daß man unter eventueller Fortlaſſung der letzten beiden Rohre verdünnte 
Strontianlöſungen zur Abſcheidung der Nichtzuckerſtoffe der zu ſcheidenden 
Flüſſigkeit zuführt und dieſelbe eventuell durch Zuführung von Kohlen⸗ 
ſäure ſaturirt. Die Pumpe fördert dieſen alſo gereinigten Saft durch 
die Filterpreſſen, wie vorher beſchrieben. Der den Filterpreſſen entlaufende 
gereinigte Saft geht, ſei es in ſeiner urſprünglichen oder auch durch Ver⸗ 
dampfung konzentrirten Form, in ein dem vorbeſchriebenen Apparate 
gleiches Rohrſiſtem, woſelbſt mit konzentrirteren Strontianlöſungen die 
Bildung des Saccharates herbeigeführt wird zur weiteren Verarbeitung 
nach bekanntem Verfahren. 

Die Paten tanſprüche lauten: 

1. Das Verfahren, Nübenſäfte und andere zuckerhaltige Flüſſig⸗ 
keiten kontinuirlich zu ſcheiden und zu ſaturiren bezw. nur zu 
ſcheiden, dadurch, daß man dieſelben durch ein röhrenartiges 
geſchloſſenes Gefäß leitet und an nach einander folgenden 
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Stellen Scheidungsflüſſigkeit und Kohlenſäure oder erſtere allein 
einleitet. i 

2. Der zur Ausübung dieſes Verfahrens dienende Apparat, Fig. 22, 
beſtehend aus durch Verbindungsſtücke abwechſelnd oben und 
unten zuſammenhängenden Röhren 1 bis VI nebſt Einrichtungen 
zur Einleitung von Scheidungsflüſſigkeiten, insbeſondere Kalf- 
milch und Strontianlöſungen und Kohlenſäure, oder erſtere allein 
in den Saft oder die zuckerhaltige Flüſſigkeit. 


Ueber mit vorſtehend beſchriebenen Apparaten aus— 
geführte Verſuche berichtete Steinmig (Eilsleben) günſtig 3). 


Eine patentirte automatiſche Entluftungs vorrichtung mit 
Arretirung für Filterpreſſen wurde von Wegelin & Hübner 
empfohlen 2). 

Zur Erzielung einer vollkommenen Ausſüßung oder Auswaſchung 
der in den Kammern einer Filterpreſſe abgepreßten Maſſekuchen iſt es 
erforderlich, daß alle Luft, welche ſich in den Kannelirungen und Hohl⸗ 
räumen der Filterplatten befindet, entfernt wird, um der zur Ausſüßung 
oder Auswaſchung der Maſſekuchen dienenden Flüſſigkeit Gelegenheit zu 
bieten, alle Hohlräume vollſtändig anzufüllen und an allen Punkten gleich⸗ 
mäßig durch die Maſſekuchen zu dringen. Um dieſen Zweck zu erreichen, 
wird bisher auf den zur Ableitung der Luft beſtimmten Kanal eine Ent- 
luftungsvorrichtung in Form eines Hahnes oder eines Ventils geſetzt, 
oder es wird ſelbſt an jeder zur Entluftung dienenden Filterplatte am 
oberen Theile derſelben ein Entluftungshahn angebracht. 

Alle dieſe Vorrichtungen erfüllen aber nur ſo lange ihren Zweck, als 
der betreffende Arbeiter, welcher die Filterpreffe bedient, das Oeffnen und 
Schließen der Hähne ꝛc. in richtiger Weiſe beſorgt. Jene Einrichtungen 
dürfen nur während der Ausſüßung oder Auswaſchung thätig fein, müſſen 
aber während der meiſtens hierauf folgenden Behandlung der Maſſekuchen 
mit Dampf oder komprimirter Luft außer Thätigkeit geſetzt werden, um 
eine ſolche Behandlung zu ermöglichen. Man iſt daher bei den at er 
vorgeſchlagenen Einrichtungen ſtets von der Zuverläſſigkeit des Wäer 
abhängig. Erfahrungsmäßig erfolgt aber die Bedienung jener Einrichtun 
nicht zu allen Zeiten in richtiger Weiſe und iſt dadurch der Gett 
welcher durch die Ausſüß⸗ oder Auswaſchvorrichtung an Filterpreſſen bei 
richtiger Behandlung erreicht wird, vollſtändig in Frage geſtellt * 


) A. a. O. S. 428. 
2) Polit. Journ. 252, 2. Zeitſchr. 34, 1137. 2 
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Die vorliegende Einrichtung beugt nun allen angedeuteten Uebel⸗ 
ſtänden vor, da fie derart beſchaffen ift, daß fie während der Aus- 
waſchung oder Ausſüßung automatiſch in Thätigkeit tritt und nach be— 
endigter Auswaſchung automatiſch abgeſtellt, bezw. arretirt wird. Zu 
dieſem Zwecke ordnen die Erfinder auf der Kopfplatte der Filterpreſſe, wie 
dies auf Fig. 23 abgebrochen dargeſtellt iſt, auf dem Kanale 4, welcher 
ebenſo wie der Kanal b der ganzen Länge nach durch ſämmtliche Filter- 
platten reſp. Rahmen geht, ein automatiſches Entluftungsventil 4 an, 
das bei Abſchluß des Einlaßventiles oder Hahnes B für die Auswaſch— 
oder Ausſüßflüſſigkeit arretirt wird, und nur dann funktioniren kann, 


Fig. 23. 


wenn jenes Ventil geöffnet iſt. Dieſes Entluftungsventil beſteht aus 
einem Ventilkegel 9, der durch eine ringartige Erweiterung mit einem 
Schwimmer A verbunden iſt. Dieſer Schwimmer wird durch eine offene 
Vaſe gebildet, und liegt im Gegenſatz zu allen bisherigen Apparaten 
dieſer Art außerhalb des Preßraumes, wodurch er der Gefahr, zuſammen⸗ 
gedrückt zu werden, der alle Hohlſchwimmer ausgeſetzt ſind, entrückt iſt. 
Außerdem hat diefe Anordnung den Zweck, daß auch nicht das geringſte 
Quantum Luft in der Preſſe verbleibt, ehe das Ventil y geſchloſſen ift, 
auch geftattet fie eine ſtete Beobachtung des Schwimmers, alfo des rið- 
tigen Funktionirens des Ventils. Innerhalb der ringartigen Erweiterung 
ift ein Daumen 2 angeordnet, der auf der Welle eines im Gehäuſe 7 ge- 
lagerten Hebels „ ſitzt. Letzterer ift durch eine Stange! mit dem Hebel m 
verbunden, mittelſt welchen das Einlaßventil B geöffnet und geſchloſſen 


Ausſcheidung. 125 


wird. Dieſes Ventil beſteht in vorliegendem Falle aus einem gewöhn⸗ 
lichen Ventilkegel, der durch einen auf der Welle des Hebels m ſitzenden 
Daumen o gehoben werden kann. Die Kanäle a und b ſtehen mit dem 
Inneren der Filterplatten durch Seitenkanäle e und d in Verbindung. 
Mittelſt Ventils o kann man Dampf oder komprimirte Luft in den 
Kanal o eintreten laſſen. Die Handhabung dieſer Einrichtung iſt nun 
folgende: In der gezeichneten Stellung ift das Entluftungsventil A arretirt 
und außer Thätigkeit, das Einlaßventil B für die Ausſüß- oder Mus- 
waſchflüſſigkeit geſchloſſen. Wird nun B geöffnet, indem man den Hebel m 
nach links in die punktirte Lage dreht, jo nimmt der Daumen è an 
dieſer Bewegung Theil und giebt das Ventil g frei. Daſſelbe wird fich 
ſenken und der Luft den Austritt aus dem Kanale a geftatten, wenn die 
Auswaſchflüſſigkeit durch Kanal b nach dem Kuchen fließt. If ſämmt⸗ 
liche Luft entfernt, jo wird die Flüſſigkeit den Kanal a füllen und durch 
das geöffnete Ventil 4 in den Behälter 7 treten, denſelben füllen, den 
Schwimmer v heben und fo einen automatiſchen Verſchluß des Ventils A 
herbeiführen. 

Wird das Einlaßventil B wieder geſchloſſen, fo erfolgt gleichzeitig 
Arretirung des Ventils 4 derart, daß bei nachfolgendem Ausblaſen oder 
Ausdämpfen der Maſſekuchen ein Entweichen der Luft oder des Dampfes 
durch das Entluftungsventil unmöglich iſt. 

Das Einlaßventil B kann auch durch einen Hahn erſetzt werden. 


Die Patentanſprüche lauten: 


1. Das Verfahren bei Entluftungsvorrichtungen an Filterpreſſen, das 
automatiſche Entluftungsventil beim Schließen des Einlaßventils für die 
Auswaſch- oder Ausſüßflüſſigkeit gleichzeitig mit der Abſperrung des Zu⸗ 
fluſſes der letzteren zu arretiren, derart, daß das Entluftungsventil nur 
während der Auswaſchperiode funktioniren kann, im Uebrigen aber außer 
Thätigkeit bleibt. 

2. Zur Ausübung dieſes Verfahrens die Anordnung des das 
Schwimmerventil y ſchließenden Daumens 2, zum Zweck, durch Hebel J 
und Stange 3 von dem Einlaßventil B aus das Ventil g beim Schluß 
des Einlaßventils zu arretiren. l a 

3. Ein Entluftungsventil, beftehend aus der Kombination des Ventil⸗ 
kegels g mit einem außerhalb des Preßraumes liegenden va 


e ſenförmigen 
Schwimmer A. 


Die zum Ausſcheidungsverfahren erforderlichen und von der 
Braunſchweigiſchen Maſchinenbauanſtalt gelieferten A pparate beſchrieb 
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der Zeitſchrift des Vereins deutſcher Ingenieure 


1884, S. 497. Zur Erläuterung des ganzen Verfahrens dient die 


ſchematiſche Fig. 24. 
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r$ In den zur Bildung und Fällung des Zuckerkalkes dienenden ſogen. 
Kühlmaiſcher A gelangt die Melaſſe aus dem Meßgefäße 73, während 
aus dem Behälter C Waſchlauge der Zuckerkalkpreſſen zufließt. Das 
durch ein Metallſieb mit 2000 Maſchen auf 1 dem getriebene Kalkmehl 
geht durch das Meßgefäß D, welches in gewöhnlicher Weiſe als Trommel 


Fig. 26. 


Fig. 25. 


mit vier Flügeln ausgefü wir den Flügeln 
geführt wird, ſo daß der Raum zwiſchen den Flüg 

aug Mech he k wrde 

Der Kühlmaiſcher welcher in Fi d 26 in ½ m. Gr. dar⸗ 

j ' er in Fig. 25 um in Lan j 

geftellt ift, beſteht aus einem zilindriſchen Gefäße mit eingeſetzten Röhren r, 
welche von a nach b von Kühlwaſſer umfloſſen werden. Die in dem 
inneren weiteren Rohre befindliche Welle e trägt Flügel d und die 


N 
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Miſchſchraube . Die Melaſſe wird durch das Rohr f, der Kalt durch 
das Rohr g, das Waſſer bezw. Waſchlauge durch die Stutzen A und / 
Fig. 27. Fig. 28. 


eingeführt; außerdem kann kaltes Waſſer durch den Stutzen „ in die 

Schlangen ! geleitet werden; dieſe ſind mit zahlreichen feinen Löchern ver- 

Fig. 29. ſehen, aus denen es herabregnet. Der gebildete 

— Melaſſekalk wird durch das Ventil m abgelaſſen. 

Ferner iſt der Apparat mit einigen Mannlöchern u, 

Augengläſern o, mit Thermometer t, Luftrohr q, 

Stutzen e zum Reinigen der Augengläſer und 
Probirhahn s ausgerüſtet. 

Die Melaſſe wird mit Waſchlauge oder 
Waſſer ſo weit verdünnt, daß 25 bl Anſatzlauge 
von etwa 7 Proz. Zuckergehalt entſtehen; nun 
kühlt man, indem man das Kühlwaſſer eintreten 
läßt und die Rührſchraube e in Bewegung ſetzt, 
die Anſatzlauge ſo weit als möglich ab. Dann 
führt man durch das Flügelrad allmälig das 
Kalkmehl ein. Das Kühlwaſſer, von welchem 
man etwa das Sechsfache des Melaſſegewichtes 
gebraucht, tritt mit etwa 80 ein und mit 120 
aus. Der geſammte Inhalt des Kühlmaiſchers 
wird nun mittelſt einer bei P befindlichen Pumpe 
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durch die Filterpreſſen ＋ gedrückt. In dieſen fließt zunächſt Lauge ab, 
welche faſt keinen Zucker enthält (0,5 bis 0,6 polariſirt) und deshalb 
ſofort aus dem Betriebe ſcheidet. Da das Saccharat körnig kriſtalliniſche 
Beſchaffenheit zeigt, ſo kann man es mit kaltem Waſſer, in welchem es 
faſt unlöslich iſt, in denſelben Preſſen auswaſchen. Die anfangs ab⸗ 
fließende Waſchlauge läßt man ebenfalls weggehen, die ſchließlich erhaltene 
aber benutzt man zum Verdünnen der Melaſſe, und ſammelt dieſelbe 
einſtweilen in den Behältern F. Das nun aus den Filterpreſſen kommende 
Saccharat bildet eine weiße ſandige Maffe und wird in der Zuckerkalk⸗ 
mühle G in Zuckerkalkmilch verwandelt und durch den Druckapparat 
(Montejus) H in den Behälter J gepreßt, wo es zu weiterer Verwendung 
bereit ſteht. 

Die Zuckerkalkmühle iſt in Fig. 27 bis 29 in ½ n. Gr. be 
ſonders dargeſtellt. Die Förderſchnecke a, welche unter den Filterpreſſen liegt, 
ſchafft den Zuckerkalk in den Rumpf b, welcher über der eigentlichen Reibe 
liegt. Wird Verdünnungsflüſſigkeit gebraucht, fo tritt diefe bei e zu. 
Die Reibe iſt nach Art der Kaffeemühlen konſtruirt: eine kegelförmige ge⸗ 
zahnte Scheibe d ſitzt auf einer lothrechten Welle e, deren Spur durch 
den Hebel 9 gehoben werden kann, ſo daß die Zähne der Scheibe 
genau gegen diejenigen des Randes 7 eingeftellt werden können. Das 
zerriebene Produkt gelangt in die wagerechte Maiſchtrommel 7, wird hier 
tüchtig durchgearbeitet und bei Æ als fertige Kalkmilch abgezogen. 

Wird nur ſo viel Melaſſe verarbeitet, daß der Kalk in der Zucker⸗ 
kaltmilch völlig zur Scheidung in der Rübenzuckerfabrik verwendet werden 
fam, ſo wird das Saccharat in der Mühle gleich mit Rübenſaft ge⸗ 
miſcht. Wird aber fo viel Melaſſe verarbeitet, daß auf diefe Weise zu 
viel Kalt in die Fabrik kommen würde, ſo muß erſt ein Theil deſſelben 
abgeſchieden werden. Man maiſcht daher in der Mühle mit einem Dünn⸗ 
tafte oder dem Safte der erſten Saturation; dann ſcheidet man den etwa 
überſchüſſigen und ù des urſprünglich an den Zucker gebundenen Kaltes 
in Filterpreſſen aus und ſchickt die Zuckerkalklöſung, welche jetzt auf 


100 Zucker nur etwa 25 bis 30 Thle. Kalk enthält, nun erſt zur 
Saturation. 


l Gewöhnlich bedient man ſich eines gemiſchten Verfahrens. Man 
nimmt einen Theil , 


5 der Zuckerkalkmilch ſofort in die erſte Saturation K, 
k das Produkt mittelſt Druckapparate L durch die Filterpreſſen M 
un miſcht es dann in dem Auflöſungsrührwerke N mit dem Reſte der 
Zuckerkalkmilch. Dieſes Prodickt ſchickt man nun mittelſt der Pumpe 
durch Filterpreſſen O und führt es erſt dann in die zweite Saturation 8 


und mittetſt des Druckapparates 2 zu den Filterpreſſen. Hierbei kann 


Stamm er, Jahresbericht z. 1884. 9 
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man bis 80 Proz. des Kalkes mechaniſch abſcheiden und braucht alſo nur 
20 Proz. davon mit Kohlenſäure zu fallen. 
(Ueber das Verfahren ſelbſt ſiehe Näheres unter V.) 


Ein Apparat zur Darſtellung von Zuckerkalk aus zucker— 
haltigen Stoffen wurde P. Sladeck patentirt 1). 
Derſelbe beſteht aus dem eiſernen Gefäße B mit Rührwerk, an- 
getrieben durch Rädervorgelege CDE. F ift ein Einlaufſtutzen auf 
Fig. 30. Fig. 31. Fig. 32. 


welchem der Behälter A ruht; mit einem ähnlichen Stutzen hinter F ift 
der Behälter M verbunden. Beide find ſowohl nach der Innenſeite des 
Gefäßes B wie nach außen hin durch Ventile abgeſchloſſen. JKLzy 
find Dampfſtutzen, M Ablaßſtutzen, N Stutzen zum Einlaſſen von Waſſer. 
O it ein Stutzen, welcher an einer aus der Zeichnung erſichtlichen Stelle 
an dem Gefäße B befeſtigt iſt und im Innern eine Trommel Je trägt. 
Die Trommel iſt überzogen mit durchlochtem Blech, feinem Metallgewebe 
oder Leinen, lagert in dem Holzzapfen Q und dem Zapfen R und reicht 


1) Pateutſchrift 22 836. Seither erloſchen. (Patentbl. Nr. 44.) Zeitſchr. 34, 166. 
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in das Gefaß S hinein. Nach außen hin iſt der Hohlzapfen durch eine 
Stopfbüchſe abgedichtet. Bewegt wird die Trommel durch Riemſcheibe 7. 
H ift ein Winkel, der der Schnecke U als Trog dient. Die Schnecke, 
durch eine Stopfbüchſe nach außen abgedichtet, wird gleichfalls durch 
Riemſcheibe W angetrieben. 2 ift ein Waſſerablaßſtutzen. 


Wirkungsweiſe des Apparates und Beſchreibung des 
Verfahrens. 


D wird mit Dampf gefüllt, der eine Spannung von 4 bis 10 Atmo- 
ſpharen haben muß; zuvor iſt der Rezipient 4 mit der zuckerhaltigen 
Subſtanz, die auf paſſende Konzentration gebracht ift, gefüllt, und Rezi⸗ 
pient JI mit kauſtiſcher Kalkmilch, Kalkbrei oder Kalkhidrat oder analogen 
Barit- oder Strontianverbindungen. Die Inhalte der Rezipienten 4 und 
JI werden erhitzt und auf dieſelbe Spannung bezw. Temperatur gebracht 
wie die ift, welche in B herrſcht. Iſt dieſer Fall eingetreten, ſo entleert 
man die Inhalte der beiden Rezipienten nach dem Rührwerk B und füllt 
dieſelben wieder. Man wiederholt dieſe Manipulation ſo lange, als im 
Rührwerk D Raum zur Aufnahme vorhanden iſt. Nun überläßt man 
das im Rührwerk B befindliche Gemenge von zuckerhaltigen Subſtanzen 
und Kalkmilch der gegenſeitigen Einwirkung auf einander unter der Be⸗ 
dingung, daß die Temperatur im Gefäße bezw. die Flüſſigkeit der oben 
genannten gleich bleiben. Damit während der Einwirkung der Stoffe 
auf einander keine Waſchung bezw. kein Ablauf der Subſtanzen ſtatt⸗ 
findet, fo ſchließt man ein am Stutzen Z angebrachtes Ventil (Hahn) 
und laßt den zum Erwärmen der im Gefäße B befindlichen Flüſſigkeit 
nöthigen Dampf durch Stutzen J nach S und von da durch Hohlzapfen 
und Trommel P nach Gefäß B treten. Die Trommel P und das Ge- 
fäß 8 konnen bei Beginn der Operation mit Luft gefüllt ſein, am vor⸗ 
theilhafteſten wird es aber ſein, wenn man Dampf in dieſelben einläßt; 
man kann dann ſofort die Subſtanzen miſchen und braucht, wenn die 
eine Subſtanz eingelaſſen iſt, nicht erſt mit Einlaſſen der anderen zu 
warten, bis die erſte die richtige Temperatur hat. 

Nach einiger Zeit der Einwirkung wird der ganze in der zucker— 
haltigen Subſtanz enthaltene Zucker ſich an den Kalk (bezw. Barit oder 
Strontian) binden und ſich in dreibaſiſchen Zuckerkalk verwandelt haben, 
welcher in der Flüſſigkeit unter beregten Umſtänden unlöslich if. Um 
nun die fremden Subſtunzen aus der Flüſſigkeit zu entfernen und den 
Zuckerkalk möglichſt rein zu erzeugen, unterwirft man das in B befindliche 
Gemenge einer Waſchung mit heißem Waſſer.. Dies geſchieht dadurch, 


Oh 
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daß man durch Stutzen N Waſſer von der Temperatur einpumpt oder 
einlaufen läßt, die den oben genannten Spannungen von 4 bis 10 Atmo⸗ 
ſphären entſprechen, und dann die Trommel P in Bewegung verſetzt. 
Durch die Trommel P, welche aus nach der Zeichnung erſichtlichen 
Gründen nur halb in die Flüſſigkeit taucht, wird die Flüſſigkeit hindurch⸗ 
dringen und durch Hohlzapfen nach Gefäß S laufen, von wo fie durch 
einen ſelbſtthätigen Waſſerableiter automatiſch entfernt wird. Der Druck 
auf die Außenſeite der Trommel P beträgt ebenſo viel wie der Druck in 
der Innenſeite derſelben Trommel. Der Druck, welcher ſich über der 
Trommel befindet, iſt, wie aus den angeſtellten Erörterungen erſichtlich, 
gleich oder etwas höher als der Druck, welcher ſich über der Flüſſigkeit 
in B befindet. In Sift derſelbe Druck wie im Raume über P. Da der 
Ueberzug der Trommel P durchläſſig ift, jo wird fih von dem Raume 
über D auch der gleiche Druck nach dem Innern der Trommel fortpflanzen. 
Ferner findet auch ein Ausgleich der Spannungen von H aus durch Hohl- 
zapfen der Trommel P nach dem Innern dieſer Trommel u. ſ. w. ſtatt, 
fo daß eventuell durch Anwendung von höherem Druck in S die Ueber- 
züge der Trommel D meiſt nur halb mit ablaufender Flüſſigkeit gefüllt 
ſein werden. Der auf dem Gewebe der Trommel P fiğ etwa anſetzende 
Niederſchlag wird bei Drehung der Trommel durch dieſelbe in die 
Schnecke U hinter der Trommel geworfen, welche denſelben nach dem 
Innern des Rührwerkes transportirt. Enthält das ablaufende Waſſer 
keine Unreinigkeiten mehr, jo ift die Waſchung beendet und man hört mit 
dem Einſpritzen von Waſſer auf. Man wäſcht nun noch einen großen 
Theil des im Gefäße B enthaltenen Wafers ab, damit der gebildete 
Zuckerkalk möglichſt konzentrirt erhalten bleibt und läßt denſelben endlich 
durch Rohr M nach der Saturation laufen, wo er auf bekannte Weiſe 
weiter auf Zucker verarbeitet wird. 

Die Ausfällung des Zuckerkalkes erfolgt im Allgemeinen bereits voll⸗ 
ſtändig bei einer Temperatur von 145 bis 160 ©. (4 bis 6 Atmo⸗ 
ſphären); zuweilen ſind 170 bis 1900 C. (7 bis 12 Atmoſphären) er⸗ 
forderlich. 


Im vorigen Jahre empfahl Wagner das Abdichtungs- und 
Entlaſtungsgewebe bei Osmoſeapparaten). (Patent Sufup 
u. Wagner.) 

Wenn man die verſchiedenen Osmogene betrachtet, ſo findet man 
nach dem Verfaſſer, daß trotz der vielen mannigfachen Neuerungen und 


1) Oeſterr. Zeitſchr. 1883, S. 421. 
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Verbeſſerungen, welche in jüngſter Zeit auftauchten, allen Konſtruktionen 
noch verſchiedene Mängel anhaften. e | 

Es machte ſich namentlich das Beſtreben geltend, die Strömungen 
der Flüſſigkeiten in den einzelnen Rahmen theilweiſe zu verlängern, theil- 
weiſe nach verſchiedenen Richtungen zu leiten, wodurch die Gegen- oder 
Parallelſtrom- Apparate entſtanden. 

Es zeigt ſich aber nach dem Verfaſſer, daß: . 

1. Der Gegen- oder Parallelſtrom nur illuſoriſch iſt, Waſſer und 
Melaſſe ſtrömen in Folge der mangelhaften Dichtung der Leiſten 
in zwei ſich entweder kreuzenden oder parallel laufenden diagonal 
aufſteigenden Kurven und bleiben in jedem Rahmen zwei Ecken 
nahezu unthätig, wodurch nicht nur die Leiſtungsfähigkeit des 
Apparates beinträchtigt, ſondern auch das Pergamentpapier ein⸗ 
ſeitig in Anſpruch genommen wird. 

2. Iſt das auf ſolche Art verſchieden abgenutzte theure Papier ſehr 
leicht dem Reißen ausgeſetzt, wodurch Zeit- und Geldverluſte 
entſtehen. 

3. Iſt dadurch, ſelbſt wenn das Papier nicht durch Reißen Schaden 
nimmt, die Dauer deſſelben eine ſehr kurze. 

Allen dieſen Nachtheilen wird durch Anwendung des Entlaftung3- 

und Ausdichtungsgewebes begegnet. 

Das eigens für dieſen Zweck gearbeitete und an den Dichtungsſtellen 
waſſerdicht imprägnirte Gewebe wird über die Osmoſerahmen, deren Ab- 
theilungsleiſten in gleicher Stärke und etwa 20 mm breit ſein müſſen, 
derart gegeben, daß dieſelben in ihrer ganzen Fläche damit bedeckt ſind; 
es läßt Waſſer und Melaſſe zu dem wie bisher eingelegten Papier leicht 
durch, ſo daß deſſen osmotiſcher Wirkung durch daſſelbe kein Eintrag ges 
ſchieht; der Zweck dieſes Gewebes iſt: 

a. Die Rahmen unter einander gut zu dichten und ſie ſo vor zu 

ſtarkem Zuſammenpreſſen zu bewahren. 

b. Durch gutes Dichten der Abtheilungsleiſten den Flüſſigkeiten jene 
Stromrichtung zu geben, welche man durch deren Zahl und Kon⸗ 
ſtruktion erzielen will. 

c. Das Pergamentpapier, welches in feiner ganzen Fläche an dem 
Gewebe liegt, zu ſchützen, ſo daß es durch einſeitigen oder beider⸗ 
ſeitigen Druck nicht reißen kann. 

Die Vortheile, welche durch Anwendung dieſes Gewebes erreicht wer⸗ 
den, ſind einleuchtend, das Papier wird an allen Stellen gleichmäßig in 
Anſpruch genommen, der osmotiſche Effekt ift dadurch, daß die Flüſſig⸗ 
keiten in Wirklichkeit den ihnen vorgeſchriebenen Weg zurücklegen, ein 
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weſentlich erhöhter, und es iſt endlich auch die Leiſtungsfähigkeit dadurch 
eine weitaus größere. 

Der erſte Verſuch mit genanntem Gewebe wurde an einem Wende— 
apparat mit 68 Rahmen ausgeführt, es wurde einfaches Eckſtein' ſches 
Pergament benutzt und Ablauf vom II. Produkt gearbeitet. 

Die Tagesleiſtung des Apparates war 18,6 m⸗Itr., die durchſchnitt⸗ 
liche Aufbeſſerung 7,82, der Verluſt im Osmoſewaſſer 14,5 Proz. auf 
den Einlauf gerechnet; am 18. Tage zeigten: 


Einlauf .. Big. 75,92 Z. 49,15 Quot. 64,75 
, er 
Osmoſewaſſer „ 3,08 „ 091 „ 29,54 


An dieſem Tage war die erſte Osmoſeperiode zu Ende, daher eine 
weitere Benutzung des noch ganz guten, brauchbaren Papieres nicht möglich. 

Der zweite nun komparativ durchgeführte Verſuch geſchah bei der 
II. Osmoſe, wobei der Ablauf vom III. Produkt gearbeitet wurde. 

Es kamen da zwei Apparate, und zwar in Wendeapparate umge⸗ 
ſtaltete Mathee u. Scheibler' fe, beide mit neuen Rahmen, der eine 
mit Gewebe beſpannt, der zweite ohne dieſes in Benutzung, das Perga⸗ 
ment war mittelſtarkes belgiſches, von Fr. Wannieck in Brünn be— 
zogen, an den einzelnen Rahmen waren je nach den Abtheilungen ſeitlich 
Röhrchen eingeſetzt, an denen die Proben entnommen wurden. 

Der Verfaſſer theilt die Verſuchsergebniſſe mit, woraus der Fach⸗ 
mann die großen Vortheile entnehmen wird, welche die Anwendung des 
Gewebes darbietet. 

Seitdem nun Keyr und Melichar mit ihrer einfachen Manipu— 
lationsmethode auftraten !), ſcheint es dem Verfaſſer, daß fich dieſes Verfahren 
in die meiſten Fabriken wohl Eingang verſchaffen werde. 

Will man das Verfahren nach Keyr und Melichar mit Erfolg 
einführen, ſo muß man die größte Sorgfalt der Osmoſeſtation zuwenden. 

Dabei iſt beſonders darauf zu achten, möglichſt dichtes Osmoſewaſſer 
von niedrigem Quotienten und ſo ein kleines Quantum zu bekommen, 
damit die gewöhnlich knapp bemeſſene Heizfläche der Verdampfſtation nicht 
überbürdet und der Kohlenverbrauch auf ein Minimum reduzirt werde. 

Mit dem Entlaſtungs- und Abdichtungsgewebe (. oben) 
nach Wagner kann ſich ein Jeder ohne Anſchaffung neuer Apparate oder 
Rahmen feine alte Osmoſeſtation für das Keyr und Melichar'ſche Verfah⸗ 
ren herrichten, wobei ihm alle oben erwähnten Vortheile erwachſen, wes⸗ 


1) S. Jahresber. 23, 256. 
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halb der Verfaſſer deſſen Anwendung auch für dieſes Verfahren beſonders 
empfiehlt 1). : 

Beim Anſchaffen neuer Rahmen laſſe man die inneren Ablheilungs⸗ 
ſtäbe gleich ſtark dem äußeren Rahmen machen, und brauchen auch kleine 
Löcher für Bindfaden gebohrt zu werden, da bei Anwendung des Gewebes 
das Bindfadenüberziehen ganz wegfällt. Die mit Gewebe verſehenen 
Apparate werden zu gekuppelten Gegenſtromapparaten umgeſtaltet, wobei 
man ſowohl Waſſer als auch Melaſſe durch Schlauchverbindung mit Me⸗ 
laſſe⸗ und Waſſerhauptrohr unter nöthigem Druck in die Apparate ein⸗ 
ſtrömen läßt. 


Einen ſelbſtthätigen Regulator bei der Osmoſe empfahlen 
J. Felemann und V. Sykora ). Bei niederen Zuckerpreiſen ift die 
Osmoſe nur dann gewinnbringend, wenn dieſelbe mit der größten Sorg⸗ 
falt und Genauigkeit ausgeführt wird. Da die Osmoſe ein molekularer 
Vorgang iſt, der auf der Verſchiedenheit der osmotiſchen Koeffizienten der 
einzelnen Kriſtalloide einerſeits und des Zuckers anderſeits beruht, ſo iſt 
es von großer Wichtigkeit, daß dieſelbe einen beſtimmten ununterbrochenen 
Verlauf hat, bei welchem unter größtmöglichſter Ausſcheidung der Nicht⸗ 
zuckerſtoffe die kleinſtmöglichen Verluſte an Zucker ſtatthaben. Jede Unter: 
brechung des Stromes im Osmogen hat Verluſte an Zucker im Gefolge, 
der zwar langſamer als die übrigen Salze, indeß doch in ziemlicher 
Menge in das Osmoſewaſſer übergeht. 

Beweis hierfür der hohe Quotient des Osmoſewaſſers, ſobald man 
Melaſſe und Waſſer längere Zeit im Osmogen der Ruhe überläßt. 

Da jedoch der Osmoſeprozeß durch das Pergamentpapier an eine 
beſtimmte Zeitdauer geknüpft iſt, ſo wird der Osmoſeeffekt ein deſto ge⸗ 
ringerer ſein, je raſcher die Strömung der Melaſſe durch den Apparat 
iſt, was in einer kleineren Aufbeſſerung des Quotienten erſichtlich werden 
wird. Aus beiden Umſtänden erhellt der Vortheil, ja die Nothwendigkeit 
einer entſprechenden Regulirung der Durchgangsgeſchwindigkeit der Melaſſe 
und des Waſſers im Osmogen. 

Dieſe Geſchwindigkeit hängt von der Art des Zufluſſes beider Flüſſig⸗ 
keiten ab. Das Verhältniß der Zuflußmenge des Waſſers zu jener der 
Melaſſe iſt nicht konſtant, ſondern richtet ſich nach der Zuſammenſetzung 
der Melaſſe, nach ihrem Quotienten, ſowie überhaupt nach ihrer Qualität. 
Dieſe Eigenſchaften der Melaſſe laſſen ſich in gewiſſer Hinſicht durch 


) Oeſterr. Zeitſchr. 1884, S. 71. 
2) Zeitſchr. 34, 338 nach Böhm. Zeitſchr. März 1884. 
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die Analiſe feſtſtellen, auf Grund welcher empiriſch das günſtigſte Ber- 
hältniß zwiſchen der Zuflußmenge von Waſſer und Melaſſe beſtimmt 
wird und während der Arbeit eingehalten werden ſoll. Dieſe wichtige 
Aufgabe überläßt man gewöhnlich dem Arbeiter, von deſſen Verläßlichkeit 
der günſtige Erfolg der Arbeit abhängig iſt. Indeß iſt oft ſelbſt beim 
beſten Willen der Arbeiter nicht im Stande, ſeiner Aufgabe vollkommen 
gerecht zu werden, beſonders wenn er mehre Osmogene zu beaufſichtigen 
hat und wenn die Melaſſe mechaniſch ſtark verunreinigt iſt und hierdurch 
die Zulaufhähne alle Augenblicke verſtopft werden. Jede Regulirung des 
Zulaufes bedingt eine Ungleichheit der Arbeit und in Folge deſſen 
Verluſt an Zeit oder an Zucker oder an Brennmaterial. Daß die An⸗ 
gaben der in den, aus dem Osmogen austretenden Flüſſigkeiten ſchwimmen⸗ 
den Spindeln nur bei normaler Arbeit verläßlich ſind, dürfte jedem 
Fachmann zur Genüge bekannt ſein. 

Um die mit der Regulirung des Zufluſſes verbundenen Schwierig⸗ 
keiten zu beheben, iſt der oben bezeichnete Regulator anzuwenden, der es 
ermöglicht, den Zufluß von Melaſſe und Waſſer nach einem beſtimmten Ber- 
hältniß zu regeln und hierbei konſtant zu erhalten, und zu erwarten, daß 
durch ſeine Anwendung die Osmoſearbeit wenigſtens theilweiſe von der 
zufälligen Verläßlichkeit des Arbeiters unabhängig gemacht und von allen 
ungünſtigen Folgen, welche aus dem unterbrochenen oder ungleichmäßigen 
Durchfluß der beiden Flüſſigkeiten durch den Apparat fich ergeben, ver⸗ 
ſchont bleiben wird. Die Beſchreibung und Zeichnung wolle man in der 
Quelle nachſchlagen. 


Nach V. Daix haben die gebräuchlichen Osmoſeapparate noch 
immer dieſelben Fehler, wie die urſprünglichen; dieſelben beſtehen vor- 
zugsweiſe in Folgendem. 

1. Unrationelle Berührung zwiſchen Melaſſe und Waſſer. 

2. Ungleiche Vertheilung der Produkte in den verſchiedenen Rahmen. 
l Wenn die Osmoſewirkung eine regelrechte fein foll, ſo muß die 

Berührung zwiſchen Melaſſe und Waſſer aber in rationeller 
Weiſe vor ſich gehen, d. h. es muß in jedem Rahmenpaar das reinſte 
Waſſer auf die am meiſten osmoſirte Melaſſe treffen und in dem Maße 
das Waſſer Salze aufnimmt, muß es mehr und mehr mit ſalzreicher 
Melaſſe zuſammenkommen, ſo daß beim Austritt aus dem Rahmen das 
am meiſten mit Salzen beladene Waſſer auch der ſalzreichſten, d. h. der 
urſprünglichen Melaſſe begegnet. (Natürlich befindet ſich immer Per⸗ 
gamentpapier zwiſchen beiden Strömen.) 
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Das iſt aber bei keinem einzigen Osmoſeapparat der Fall, wie 
Daig mit Hülfe einiger Figuren beweiſt 1). 

Um nun einen rationellen Gang herzuſtellen, verändert der Genannte 
vollſtändig den Eintritt für Melaſſe und Waſſer, ſowie den Austritt für 
die osmoſirten Produkte. 

Wie man in Fig. 33 ſieht, legt er den Ausgang für die osmoſirte 
Melaſſe p dicht neben den Eintritt für das Waſſer a, und den Eintritt 
für die Melaſſe m dicht neben den Austritt für das Abfallwaſſer d 


Fig. 33. 


während beide Oeffnungen ſowohl oben wie unten bisher in den ent⸗ 
gegengeſetzten Enden der Rahmen ſich befanden. 

Daraus ergiebt ſich ein ſehr rationeller Weg: das eintretende reine 
Waſſer wirkt auf die ſchon am meiſten ausosmoſirte Melaſſe und begegnet 
dann auf feinem weiteren Wege immer weniger osmoſirter Melaſſe, aus 
welcher es mehr und mehr Salze aufnimmt, bis es endlich möglichſt mit 
Salzen beladen bei d austritt, nachdem es zuletzt der ſalzreichſten bei m 
eingetretenen Melaſſe begegnet iſt. Der Weg für Waſſer wie für Melaſſe 
ift alfo der genau richtige; die denſelben darſtellenden Streifen find 
vollkommen parallel und von verhältnißmäßiger Breite. 

Obwohl alle Osmoſeapparate im Weſen dem älteſten gleich und 
nur in Aeußerlichkeiten abgeändert ſind, ſo muß der Verfaſſer doch zu⸗ 
geben, daß Selwig und Lange auf einen Punkt aufmerkſam geworden 
ſind, der auch ihm bei ſeinen Verſuchen aufgefallen iſt. Es geht nämlich 


1) Journ. d. fabr. d. suo. 12. März 1884. Supplement. Zeitſchr. 34, 34]. 
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die Osmoſe keineswegs in den verſchiedenen Reihen im Rahmen, vorn, 
in der Mitte und hinten, gleich vor ſich. Dies iſt darin begründet, daß 
die Vertheilung des Waſſers und der Melaſſe keineswegs genau in der⸗ 
ſelben Weiſe in den einzelnen Rahmen ſtattfindet, und dies wird wieder 
dadurch erklärt, daß das zu osmoſirende Produkt durch Kupferröhren 
von meiſt 20 mm Durchmeſſer oder 314,90 mm Querſchnitt eintritt und 
in den Rahmen nur durch Röhrchen von 6mm Durchmeſſer oder 28,9 mm 
Querſchnitt vertheilt wird. Man ſieht, der Querſchnitt der Zufluß⸗ 
röhren iſt nur elf Mal ſo groß, wie derjenige der einzelnen Vertheilungs⸗ 
röhrchen in den Rahmen. Da nun je ein Rahmen Waſſer und einer 
Melaſſe erhält, ſo ſieht es auf den erſten Blick aus, als ob nur 
22 Rahmen geſpeiſt würden, während bei einem Apparate von z. B. 
51 Rahmen die übrigen 29 nichts empfingen und alſo unwirkſam bleiben 
müßten. Aber eine ſolche Schlußfolgerung iſt doch ganz falſch. Man 
muß nicht allein die Zuſammenziehung des flüſſigen Strahles in Betracht 
ziehen, ſondern auch darauf Rückſicht nehmen, daß Waſſer und Melaſſe 
ſich im Apparate ſtets unter Druck befinden, ſo daß die runden Abfluß— 
öffnungen der Rahmen ſtets gefüllt ſind und die Vertheilung in den 
Rahmen theilweiſe reguliren. 

Dennoch ift es Thatſache und durch des Verfaſſers zahlreiche Unter- 
ſuchungen unzweifelhaft feſtgeſtellt, daß die Osmoſe nicht in gleicher 
Weiſe vorn, mitten und hinten im Apparate vor ſich geht. Selwig und 
Lange glaubten, dieſen Uebelſtand beſeitigen und eine gleichmäßige Ber- 
theilung dadurch bewirken zu können, daß ſie die zu osmoſirenden Pro— 
dukte an der einen Seite des Osmoſeapparates ein- und die osmoſirten 
an der andern Seite austreten ließen. Der Verfaſſer glaubt aber nicht, 
daß der beabſichtigte Erfolg erreicht worden iſt. Es muß alſo die Ver⸗ 
theilung im Innern noch weiterhin geregelt werden und dazu iſt der 
Verfaſſer auf zwei Wegen gelangt: 

1. Indem er den Vertheilungsröhren verſchiedene Durchmeſſer giebt. 
So hat er bei dem von ihm erbauten Defne fen Apparate dreierlei 
Vertheilungsröhren in Anwendung gebracht. Die erſten bei der Gin- 
trittsöffnung haben 5mm Durchmeſſer, die folgenden, in der Mitte, 
6mm und die an der hintern Apparatſeite 7mm. So wird der Strom 
in der ganzen Länge faſt vollſtändig gleichmäßig hergeſtellt. 

2. Indem er die Rahmen nicht mehr durch eine einzige, ſondern 
durch zwei oder drei parallele und dicht neben einander liegende Einläufe 
ſpeiſt. Der erſte ſpeiſt direkt das erſte, der zweite das zweite, der 
dritte, wenn vorhanden, das letzte Drittel der Rahmen. 
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Die Anwendung dieſer Siſteme bewirkt eine ſehr gleichmäßige Ver⸗ 
theilung des Waſſers und der Melaſſe in alle Theile des Osmoſeapparates. 

Der Verfaſſer ſagt, daß ein nach den hier dargelegten Grundſätzen 
eingerichteter Apparat mit richtiger Arbeitswirkung (osmogene 
rationnel) nun in der That nichts zu wünſchen übrig läßt, ſowohl was 
den richtigen Gang der Waſſer- und Melaſſenſtrömung, wie auch was die 
gleichmäßige Vertheilung in allen Theilen des Apparates betrifft. Die 
Vorzüge dieſes Apparates ſtellt er wie folgt zuſammen: 

1. Der Gang des Waſſers und der Melaſſe ift ein rationeller, in⸗ 
dem, wie gezeigt, das reinſte Waſſer auf die ſchon am meiſten gereinigte 
Melaſſe wirkt u. f. w. 

2. Die Vertheilung der Flüſſigkeiten iſt eine gleichmäßige in den 
verſchiedenen Rahmen. 

3. Der Wechſel im Gange des Apparates und die Umkehrung des 
Stromes geſchieht in der allerleichteſten Weiſe durch Verſtellung der beiden 
Hähne. 

4. An den Enden jeder Leitung befinden ſich Rohranſätze mit 
Schraubenverſchluß, wodurch Leitungen und Rahmen leicht gereinigt werden 
konnen. 

5. Der Apparat iſt aus Eiſen und Guß hergeſtellt, ſehr ſolide 
und, einmal aufgeſtellt, ſehr haltbar. 

6. Die doppelten Pergamentblätter ſind leicht einzulegen. 

7. Feſt⸗ und Losſchrauben u. ſ. w. geſchieht leicht und faſt augen⸗ 
blicklich durch eine Schraubendrehung. 

8. Der Gang der Flüſſigkeit wird fortwährend durch Flüſſigkeits⸗ 
ſtänder angezeigt. 

9. Die Zahl der Luftröhren ift auf vier vorn und vier hinten 
für die Wafer- und die Melaſſenrahmen, ſowie weitere vier für die 
Vertheilungsröhren und vier für die Luftausläſſe vermehrt. 

10. Das Papier iſt lange brauchbar, da der feſtſtehende Apparat 

abwechſelnd arbeitet, ohne daß er berührt würde. 


J. Cizek konſtruirte einen Saftablaufhahn mit Klappen⸗ 
berſchluß für Filterpreßplatten und andere Zwecke . Die 
bisherigen Schnabelhähne mit Wirbeln, welche zum Ablaſſen von Flüſſig⸗ 
keiten, in welchen feine harte Beſtandtheile ſuſpendirt ſind, dienen, ver⸗ 
urſachen häufig Unannehmlichkeiten, welche ſich in dem öfteren Undicht⸗ 
werden der Wirbel bemerkbar machen. 


1) Zeitſchr. 34, 1338. Patentirt in den meiſten Staaten. 
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Dieſer Uebelſtand tritt insbeſondere bei Filterpreſſen mit Auslaugung 
in einer ſehr unangenehmen Weiſe hervor, da die Säfte, welche die Durch- 
gänge der vielen Hähne durchfließen, welch letztere ſehr oft geöffnet und 
geſchloſſen werden müſſen, viel kleine Sandkörnchen mitführen und ſomit 
ein ſtetes Undichtwerden der Hähne verſchulden. 

Die oftmalige nöthige Einſchleifung der Wirbel iſt nicht nur zeit⸗ 
raubend, es wird auch das Gehäuſe des Hahnes bald abgenutzt und der 
ganze Hahn nach zwei bis drei Kampagnen unbrauchbar, was eine Neu- 
anſchaffung, die mit größeren Auslagen verbunden iſt, zur Folge hat. 

Dieſen Uebelſtänden hilft der Klappenhahn ab. 

Wie nachſtehende Fig. 34 zeigt, beſteht derſelbe weſentlich aus einer 
Klappe, welche um irgend einen Punkt zunächſt des Umfanges der 

Schnabelmündung und zwar um eine 
Fig. 34. zu dieſem tangential geſtellte Achſe 
drehbar iſt, an der dieſer Mündung 
zugewendeten Fläche eine Scheibe aus 
Dichtungsmaterial trägt und auf ihrer 
Rückſeite eventuell eine vom Dreh- 
punite aus gegen den diametral 
gegenüberſtehenden Rand anſteigende 
Fläche beſitzt, ferner aus einem am 
Ausflußſchnabel befeſtigten gabelförmi⸗ 
gen Hebel, deſſen Drehungsebene zu 
jener der Klappenpunkte parallel iſt, 
und welcher einen unter der lap- 
penrückfläche die beiden Hebelarme 
verbindenden horizontalen Bolzen mit 
einer Antifriktionsrolle trägt. 

Wird der erwähnte Hebel entſprechend gedreht, ſo nimmt ſeine 
Antifriktionsrolle die herunterhängende Klappe mit, und gleitet, nachdem 
die Klappe an der Mündung des Ausflußſchnabels angelangt iſt, längs 
der anſteigenden Rückfläche derſelben fort, ſo daß die Klappe in Folge 
der Elaſtizität ihrer Dichtungsſcheibe feſt angedrückt wird. Die Reibung 
verhindert den Hebel am Zurückweichen aus der äußerſten Stellung. 

Da der dieſe Reibung verurſachende Druck durch das Ausdehnungs⸗ 
beſtreben der Dichtungsſcheibe veranlaßt wird, alſo ſenkrecht auf die hori⸗ 
zontale Mündungsebene des Schnabels wirkt, ſo wurde der Drehpunkt des 
Hebels fo gewählt, daß dieſer Hebel nach hergeſtelltem Abſchluß vertikal fteht. 

Zur Lieferung dieſer Klappenhähne ſteht die Firma des Herrn 
P. Suckow und Co. in Breslau gern zu Dienſten. 
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Ein Verfahren zum Decken von Zucker nebſt zugehörigem 
Deckapparat wurde für A. Siegert patentirt ). 


Neuerungen an dem Apparate zur Fabrikation von 
Zucker in Stücken wurden für Lebaudy patentirt ?). Die Erfindung 
bezieht ſich auf den unter Nr. 20 805 patentirten Apparat zur Fabrikation 
von Zucker in Stücken und betrifft im Weſentlichen folgende Punkte: 

1. Bildung der Platten unter Benutzung beweglicher und von den 
metallenen Tafeln, die den Boden der Platte bilden, unabhängiger Scheide⸗ 
wände oder Rippen, welche ſich im Rahmen je nach der den Zuckerſtangen 
zu gebenden Stärke in größerem oder geringerem Abſtande von einander 
fixiren laſſen; 

2. Erleichterung der Herausnahme des Zuckers durch Anwendung 
keilförmiger Rippen an den Rändern der Platten; 

3. Abführung des abtropfenden Sirups durch Löcher, welche mit 
Rinnen unterhalb des Siebes kommuniziren und, indem ſie quer durch 
jeden Rahmen gehen, nach Zuſammenſtellung der Platten Abzugskanäle 
bilden, die auf der vorderen und hinteren Fläche des Apparates münden 
und mit Aſpirationsvorrichtungen in Verbindung gebracht werden können. 

Die Zeichnung, Fig. 35 (a. f. S.), veranſchaulicht eine nach Maßgabe der 
Erfindung ausgeführte Formplatte. 

I. Die zur Bildung der transverſalen Zwiſchenwände der Platten 
dienenden beweglichen Rippen oder Leiſten find mit OC bezeichnet. Sie 
beſitzen eine Hohe, welche der Dicke der Platten gleichkommt und werden 
an ihrem unteren Ende zwiſchen je zwei Zähnen des Rahmens B ge- 
halten, während ihr oberes Ende mit einem Zahn oder Anſatz zwiſchen 
je zwei der am oberen Rande der Bodentafel 4 vorgeſehenen Zähne greift 
und hier den erforderlichen Halt findet. 

Das Sieb aus Drahtgewebe oder gelochtem Blech, welches die untere 
Partie des Rahmens B garnirt, ſchmiegt fih den durch die Zähne und 
Zahnlücken gebildeten Unebenheiten an. Die Zähne und Zahnlücken 
entſprechen nach Zahl und Anordnung genau den am oberen Rande der 
Tafel A befindlichen, und ihre Entfernung von einander iſt eine ſolche, 
daß der Zwiſchenraum zwiſchen zwei von ihnen gehaltenen benachbarten 
Rippen C nicht größer ift, als zur Fabrikation der Heinften im Handel 
vorkommenden Zuckerſtücke erforderlich. Will man Zucker in Barren von 
größeren Dimenſionen erzeugen, ſo rückt man einfach die Rippen C weiter 

1) Patentſchrift 24508. Zeitſchr. 34, 162. Mit Abb. 

2) Patentſchrift 23 149. Zeitſchr. 34, 164. 
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aus einander, und hieraus begreift ſich, daß man eine und dieſelbe Form⸗ 
platte für die verſchiedenſten Größen verwenden kann. 

Uebrigens iſt es, ohne dem Weſen der Erfindung Abbruch zu thun, 
geſtattet, die Zähne an der Tafel 4 fortzulaſſen und ſtatt deren eine 
entfernbare Zahnſtange anzuwenden, deren Zähne dann mit den unteren 
am Rahmen P zu korreſpondiren hätten. 

Das Material des Rahmens B ift ein anderes als dasjenige der 
Tafel A, und letztere iſt einfach auf die eine Seite des erſteren geſchraubt. 

II. Wenn man eine Formplatte aus dem Apparate herausnimmt, fo 
befinden fih die in demſelben geformten Zuckerbarren in einer den ver- 
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tikalen Seiten des Rahmens B parallelen Lage zwiſchen je zwei Rippen 
C eingeklemmt. Um nun die Herausnahme derſelben ohne Bruch zu 
bewerkſtelligen, iſt die in Fig. 35 rechts angegebene Einrichtung getroffen. 
Es wird nämlich der letzte Zuckerbarren nicht direkt von dem Rahmen 
B flankirt, ſondern von einer im Querſchnitte trapez⸗ oder keilförmigen 
Leiſte S, welche fih an eine zweite keilförmige Leiſte N anſchließt. 
Letztere liegt an dem Rahmen B direkt an oder wenn, wie auf der 
Zeichnung angenommen, dieſer Rahmen aus Holz gefertigt iſt, gegen 
eine feſte Leiſte 7 (oder TU, ſofern dieſelbe Einrichtung auch links vor— 
geſehen ift). Man beginnt nun damit, daß man die Leiſte R heraushebt, 
was ſich um ſo leichter bewerkſtelligen läßt, als dieſelbe keilförmig zwiſchen 
zwei Metallflächen S und TI ſteckt. Es entſteht dadurch ein freier 
Zwiſchenraum, welcher geſtattet, die Leiſten und die Zuckerbarren durch 
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ſeitliche Verſchiebung von einander zu trennen, um fo einen Bruch zu 
verhüten. Die Leiften C find alle rechteckig. i 

III. Der Kanal, welcher der Abführung des Sirups dient, kann 
in einer Rinne beſtehen, welche auf der oberen, d. h. inneren Fläche des 
horizontalen Theiles des Rahmens B ausgeſpart und mit einem Streifen 
Drahtgewebe oder gelochtem Blech abgedeckt iſt. Dieſe Rinne mündet 
auf den beiden äußeren Seitenflächen des Rahmens und kann in Folge 
deſſen leicht gereinigt werden. Sie kommunizirt mit einer Anzahl von 
Löchern, welche ein wenig ſchräg quer durch die Dicke der Rahmen gebohrt 
ſind. Werden dann die Formplatten zuſammengeſtellt und gegen einander 
gepreßt, ſo bilden dieſe Löcher Kanäle für die Abtropfflüſſigkeit, welche 
mit Aſpirationsapparaten in Verbindung geſetzt werden konnen. 

Der beſchriebene Apparat kann ſowohl mit als ohne Deckel funt- 
tioniren. 

Patentanſprüche: Die im Vorſtehenden charakteriſirten Neue- 
rungen an dem unter Nr. 20 805 patentirten Apparat zur Fabrikation von 
Zucker in Stücken, insbeſondere: 

1. Die Bildung der Formplatten je aus einem aus Holz oder 
Metall gefertigten Rahmen B, einer ebenen, dieſen Rahmen nach Richtung 
der Tiefe abſchließenden Platte 4 und einer Anzahl unabhängiger, be⸗ 
weglicher Leiſten oder Rippen C, welche an ihren unteren Enden durch je 
zwei der am Rahmen vorgeſehenen Zähne und an ihren oberen durch die 
Zähne einer entfernbaren Zahnſtange oder dadurch den erforderlichen 
Halt finden, daß ſie mit einem Anſatze zwiſchen zwei der am oberen 
Rande der Bodentafel befindlichen Zähne greifen. 

2. Zur Erleichterung der Herausnahme der geformten Zuckerbarren 
die Anordnung der keilförmigen Leiſten SR. 

3. Die Abführung des Sirups: 

a) durch Anbringung einer Rinne unterhalb des Siebes aus Draht⸗ 
gewebe oder perforirtem Blech, welche die ganze Länge des horizontalen 
Theiles des Rahmens B durchzieht und auf den beiden äußeren Seiten 
dieſes Rahmens mündet, und 

b) durch quer durch die Dicke des Rahmens gebohrte Löcher, welche 
nach Zuſammenſtellung der Platten Kanäle bilden, die mit Aſpirations⸗ 
apparaten in Kommunikation geſetzt werden konnen. 


III. 
Chemiſches. 


1. Chemie der Zuckerarten und verwandten Körper. 


Tollens ſetzte ſeine Unterſuchungen über die Zirfular- 
polariſation des Rohrzuckers fort, indem er ſehr verdünnte 
Loſungen der Beſtimmung unterwarf). Aus den gewonnenen Me- 
ſultaten iſt der Schluß zu ziehen, daß die ſpezifiſchen Drehungen von 
Rohrzuckerlöſungen von großer Verdünnung demſelben Geſetze folgen, 
wie ſolche von größerer Konzentration. Wenn wir auch betreffs der 
einzelnen Zahlen auf die Originalabhandlung verweiſen, ſo können wir 
es uns doch nicht verſagen, die Mittheilungen des Verfaſſers über die 
Mittel wörtlich folgen zu laſſen, durch welche es ihm gelang, die Beob⸗ 
achtungen auf den für jo verdünnte Löſungen unbedingt erforderlichen 
Grad von Genauigkeit zu bringen. Der Verfaſſer ſagt: 

„Vor etwa acht Jahren haben gleichzeitig Schmitz ) und ich 3) eine 
Reihe von Beſtimmungen der ſpezifiſchen Drehung des Rohrzuckers in 
Loſungen verſchiedener Konzentration ausgeführt, welche Beobachtungen 
das jetzt allgemein angenommene Reſultat gegeben haben, daß der Robr- 
zucker wie eine Reihe anderer von Landolt unterſuchter Stoffe und 


1) Zeitſchr. 34, 986. 

2) Vereinszeitſchrift 1877, 887. Ber. d. d. chem. Geſ. 10, 1414 (1877). 

3) Ebendaſelbſt 10, 1403; 11, 1800 (1878), Vereinszeitſchrift 1877, S. 876; 
1878, S. 895. 
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wie die Dextroſe keine unveränderliche ſpezifiſche Drehung beſitzt, daß letztere 
vielmehr mit zunehmender Konzentration abnimmt, fo daß fie von 66 ¼ o der 
10 proz. Löſungen mit zunehmender Konzentration durch 66%, 65 ½ bis 
zu etwa 64° bei 100 proz. Löſung, d. h. waſſerfrei gedachtem Zucker, ſinkt. 

„Ueber die Drehung ſehr verdünnter Löſungen verſchiedener 
Subſtanzen, unter andern des Rohrzuckers, hatte Heſſe y bereits früher 
Unterſuchungen angeſtellt, aus welchen hervorgegangen war, daß ein- bis 
dreiprozentige Löſungen dieſes Zuckers eine ſpezifiſche Drehung von 
(α D — fat 680 beſitzen, daß das Drehungsvermögen des Rohrzuckers 
alſo bei ſtarker Verdünnung nicht unbedeutend ſteigt. > 

„Auf die Reſultate der Unterſuchung ſehr verdünnter Löſungen haben 
früher weder Schmitz noch ich Werth gelegt, weil die ſelbſt mit den 
beſten damals bekannten Inſtrumenten nicht zu vermeidenden Beobachtungs⸗ 
fehler der Drehung der betreffenden Löſungen bei der Berechnung auf 
ſpezifiſches Drehungsvermögen einen um ſo ſtörenderen Einfluß haben, je 
geringer der Prozentgehalt der Löſungen iſt; ſo hat z. B. ein Fehler von 
nur einer Minute bei Unterſuchung einer einprozentigen Löſung im 
200 mm-Rohr eine Differenz der ſpezifiſchen Drehung von gegen 50 Mi- 
nuten zur Folge, und, wie eine Betrachtung der früheren Beobachtungs⸗ 
ſerien zeigt, iſt es weder Schmitz noch mir möglich geweſen, Differenzen 
von mehren Minuten auszuſchließen, ſo daß wir unſeren eigenen mit 
Löſungen von geringem Gehalt angeſtellten Beobachtungen wenig Werth 
beigelegt hatten. 

„Seit jener Zeit ſind nun die Apparate bedeutend verbeſſert worden; 
dem damals faſt allgemein in Gebrauch befindlichen auch von Heſſe 
benutzten Wildt' chen Apparate, welcher übrigens gegen den urſprüng⸗ 
lichen Mitſcherlich' ſchen Polariſationsapparat einen großen Fortſchritt 
bildet, ſind die Halbſchattenapparate, beſonders der Laurent'ſche, ge- 
folgt, und in neueſter Zeit ift als den letzteren übertreffend der Lippich⸗ 
ſche 2) Apparat empfohlen, und auch an dem Landolt'ſchen ) neuen 
Apparate (ſ. u.) angebracht. 

„Der Laurent fhe Apparat ſchien allen Anſprüchen an Genauigkeit 
der Ableſungen zu genügen, indem bei unmittelbar nach einander wieder⸗ 
holten Ableſungen die Differenzen auf wenig Minuten geſunken ſind, ſo 
daß, wie man denken ſollte, das Mittel von 5 bis 10 Ableſungen der 
Wahrheit auf ein bis zwei Minuten nahe ſein mußte. 


1) Liebig's Ann. 176, S. 89, 189 (1875). 

2) F. Lippich. Loto's Jahrb. f. Naturwiſſenſchaft, neue F., 2. Bd., S. 45. 
Prag 1882. 

8) Vereinszeitſchrift 1873, S. 703. 

Stamm er, Jahresbericht ꝛc. 1884. 10 
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„Leider hat ſich aber weiter gezeigt, daß bei nach einiger Zeit 
wiederholten Beobachtungen die Reſultate von den früher erhaltenen zu- 
weilen um bis fünf Minuten abweichen, ja daß ſogar die Nullpunkte bei 
zu verſchiedenen Zeiten wiederholten Ableſungen ähnliche Schwankungen 
aufweiſen 1). 

„Wie das Arbeiten mit dem Apparate zeigt, und wie Landolt?) 
näher nachgewieſen hat, beruhen die Schwankungen beſonders auf kleinen 
Verſchiedenheiten in der Stellung und der Natur der Natronflamme, 
welche bald die rechte, bald die linke Hälfte des Beobachtungsfeldes mehr 
beleuchtet, alſo etwas heller erſcheinen läßt. 

„Dieſer ſtörende Umſtand iſt nun bei dem nach Landolt's Angaben 
von Schmidt und Haenſch konſtruirten Apparate (ſ. o.) auf vortreffliche 
Weiſe dadurch vermieden worden, daß man am Apparate mit Hülfe des 
das leere und das gefüllte Rohr tragenden Schlittens momentan eine 
Auswechſelung des leeren und des gefüllten Rohres vornehmen kann, 
während welcher Zeit die Flamme keine nennenswerthe Aenderung zeigt. 
Ferner ift der Lippich' fhe Polariſator ſtatt des Laurent’ fen daran 
befindlich. 

„Mit dieſem bis 500 mm lange Rohren tragenden Apparate konnte 
man hoffen, die Genauigkeit der Beobachtungen ſo zu ſteigern, daß auch 
die für die ſpezifiſchen Drehungen ſehr verdünnter Löſungen erhaltenen 
Zahlen eine gewiſſe Verläßlichkeit beſitzen. 

„Beim Arbeiten mit dem Apparate befriedigten mich zuerſt die er⸗ 
haltenen Geſichtsfelder nicht, denn auch bei guter Beleuchtung durch den 
Müncke' ſchen Brenner:) zeigte fiğ eine gewiſſe Differenz der Färbung 
der beiden Hälften des Geſichtsfeldes, welche in der Gleichheitsſtellung 
blieb, ſo daß es mir nicht möglich war, zur Gewißheit über die wirklich 
erreichte Einſtellung zu kommen. Dieſer ſtörende Umſtand verminderte 
ſich etwas, als ich kleine Veränderungen (Schwärzung der freien Langſeite 
des feſtſtehenden halben Prismas, Veränderung der Blenden und der Be— 
leuchtungslinſe) anbrachte, fie blieb aber trotz ſtets vorgelegter Chromat⸗ 
platte beſtehen⸗), und ich ſah, daß ich nicht weiter als mit den früheren 
Apparaten kommen würde. 


1) Landolt, Liebig's Ann. 197, 297; j. a. Tollens' Berichte 11, 1804. 
Anm. (1878). Vereinszeitſchrift 1878, S. 900 Anm. 

2) Vereinszeitſchrift 1883, S. 704. 

) Landolt, 1. e. S. 708. 

4) Worauf das Auftreten dieſer geringen Farbenreſte beruht, weiß ich nicht, es 
iſt zu hoffen, daß ſie beſeitigt werden, damit die übrigen Vortheile der neuen Pola⸗ 
riſation zur Geltung kommen können. 
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„Hierauf befeſtigte ich den Laurent’ chen Polariſakor meines kleineren 
Apparates ſtatt des Lippich'ſchen an dem neuen Apparate und erhielt 
ein, was die Farbenſchattirung betrifft, tadelloſes, jedoch etwas kleines Bild 
und, als dem Apparate ein feiner Größe entſprechender Laurent'ſcher 
Polariſator von Schmidt und Haenſch eingeſetzt war, erwies er ſich 
als ein wirklich vorzügliches Inſtrument. 

„Beſonders, nachdem man einige Einſtellungen gemacht hat, verliert 
man vollſtandig den Eindruck von Differenzen der Färbung und ſieht 
völlige Gleichheit der Geſichtsfelder, und zwar bei empfindlicher Stellung 
des polariſirenden Nikols und nicht gar zu ſtarker Drehung ſowohl bei 
vorgelegter als auch bei fortgedrehter Chromatplatte. 

„Den zu dieſer Arbeit erforderlichen Zucker habe ich durch zwei⸗ 
maliges Umkriſtalliſiren von Hutzucker mittelſt Löſen in Waſſer und 
Zuſatz von Alkohol hergeſtellt, er wurde mit Alkohol gewaſchen, nach dem 
Abſaugen bei gewöhnlicher Temperatur und unmittelbar vor dem Abwägen 
einige Stunden bei 60 bis 700 getrocknet. 

„Die Ableſungen wurden ſtets zu je fünf in beiden Stellungen des 
Analiſators ausgeführt, und zwar ſowohl bei gefülltem als auch bei 
leerem Rohr; von ſolchen Serien wurden beſonders bei verdünnten Löſungen 
ſtets mehre ausgeführt.“ 


Derſelbe hat ferner feine Unterſuchungen auch mit dem Trauben- 
zucker (der Dextroſe) unter Anwendung ſolcher verbeſſerter Apparate 
wieder aufgenommen, um zu prüfen, ob diefe Zuckerart für konzentrirtere 
Löſung vom Verfaſſer gefundene Formel der ſpezifiſchen Drehung bei ſehr 
verdünnten Löſungen ihre Richtigkeit behalt, oder ob, wie ander⸗ 
wärts behauptet wurde, die berdünnte Löſung eine bedeutend ſtärkere Zahl 
für () D beſitze, als die zehnprozentige 1). 

Die vom Verfaſſer angeſtellten Beobachtungen haben ergeben, daß 
mit abnehmender Konzentration die ſpezifiſche Drehung ſinkt, denn die 
Löſungen mit 1,5 bis 0, prozentiger Dextroſe haben 52,1 bis 52,40, 
die 7,6 bis 10prozentigen haben 52,4 bis 52,70 und die 17,6 prozentige 
hat 530 gegeben. 

Dies ſtimmt mit den Forderungen der früher vom Verfaſſer auf- 
geſtellten Formel für Dextroſehidrat 

() = 47,92541° +- 0,01553 P — 0,0003883 Pe, 
und eine nennenswerthe, dieſer Formel zuwiderlaufende Erhöhung iſt 
auch bei den verdünnteſten Löſungen nicht eingetreten. 


1) Zeitſchr. 34, 1238. 
10* 


148 III. Chemiſches. 


Für waſſerfreie Dextroſe entſpricht obiger Formel die folgende: 
(q) l) = 52,7795 + 0,0187906 P ＋ 0,0005 1683 Pe. 

Dieſe Formeln haben, wie angegeben, Geltung für alle Konzentra- 
tionen von 1 bis 100 Proz. und ein Anwachſen der ſpezifiſchen 
Drehung in ein- bis zweiprozentigen Löſungen, d. h. ein 
Wiederanſteigen der Kurve bei großer Verdünnung findet 
nicht ſtatt. 

Nach dieſer Formel iſt die ſpezifiſche Drehung einer 100 prozentigen 
Löſung von Dextroſe, d. h. der waſſerfreien Subſtanz (eil = 59,5480, 
dies differirt etwas von der vom Verfaſſer früher angegebenen Zahl 58,70, 
welche mittelſt der Formel für Dextroſehidrat, unter Vermehrung um Yıy, 
jedoch ohne Berückſichtigung des Umſtandes, daß eine 100 prozentige Qü- 
fung von Dextroſeanhidrid einer (hipothetiſchen) 110 prozentigen Löſung 
von Hidrat entſpricht, berechnet worden iſt. 


Auf Veranlaſſung und unter Leitung Landolt's unterſuchte 
O. Gubbe das optiſche Drehungsvermögen des Invert— 
zuckers ), nämlich des Gemiſches von Dextroſe und Lävuloſe zu gleichen 
Theilen (nach Dubrunfaut), in welches der Rohrzucker bei der Ein- 
wirkung von Säuren und Fermenten zerfällt. 

Die Unterſuchungen, welche — im Intereſſe der praktiſchen Sachari- 
metrie — über dieſen Gegenſtand bisher angeſtellt wurden, ſind Angeſichts 
der mannigfachen Einflüſſe, welche hierbei zur Sprache kommen, höchſt 
unvollſtändig. Die Beſtimmungen beziehen ſich meiſt auf Löſungen, welche 
vor der Inverſion die Konzentration der Soleil fyen Normallöſung 
(16,35 8 Rohrzucker in 100 cem) beſaßen. Der Einfluß der Konzentra⸗ 
tion und des invertirenden Mittels iſt bisher nicht unterſucht worden. 

Nach Clerget?) nimmt die Ablenkung einer Löſung, welche vor 
der Inverſion im 2 dm⸗Rohr ＋ 100° Soleil polariſirt hatte, bei einer 
Temperaturerhöhung von 10 C. um 0,5 Grade der Soleil'ſchen Skala 
ab und iſt allgemein bei te: 

— (44 — 0,5. t) Grad Soleil. 
Tuchſchmid⸗) fand unter ähnlichen Bedingungen (e 17,21) für die 
Ablenkung der mit 10 Volumproz. konzentrirter Salzſäure invertirten 
Löſung den Werth: 
— (44,16035 — 0,50588.t) Grad Soleil. 
) Zeitſchr. 34, 1345. 
2) Dubrunfaut, Compt. rend. 42, 901. 


) Clerget, Ann. Chim. Phys. (3) 26, 201. 
) Tuchſchmid, Journ. f. prakt. Chem. (2) 2, 245. 
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Im Wild'ſchen Apparat polariſirt nach Tuch ſchmidy die in- 
vertirte Soleil fe Normallöſung im 2 dm-Rohr: 
— (9,5911 — 0,10985 .t) Grad. 
Unter Zugrundelegung diefer Formel ift für das ſpezifiſche Drehungs⸗ 
vermögen des Invertzuckers die Gleichung: 
(00 5 = — (27,9 — 0,32. t) 9 
berechnet worden, und E. O. v. Lippmann) giebt an, dieſelbe für 
eine mit Kohlenſäure invertirte Löſung der Konzentration 17,21 zwiſchen 
O und 800 C. im Allgemeinen beſtätigt gefunden zu haben. 
Als ſpezifiſches Drehungsvermögen des Invertzuckers ermittelten 
außerdem: 
1. Für weißes Licht: 


Dubrunfaut) (t = 14 C.); (ech = — 26,65. 

Allens) ( S (ek = — 25,6. 
2. Für Natriumlicht: 

Horſin⸗Deone) (t = 15%; (en = — 21,52. 

Kjeldahl?) ("= 0) eee 


Durch Alkohol wird, wie zuerſt Jodin®) beobachtet hat, das 
Drehungsvermögen des Invertzuckers bedeutend vermindert. Nach Horſin⸗ 
Deon?) rührt dieje Erſcheinung daher, daß der Alkohol das Drehungs⸗ 
vermögen der Glukoſe erhöht. In abſolutem Alkohol gelöſt, hat nach 
Horſin-Deon die Glukoſe das doppelt fo große Drehungsvermögen, 
als in wäſſeriger Löſung, während das Drehungsvermögen der Lävuloſe 
in beiden Löſungsmitteln daſſelbe iſt. An einer alkoholiſchen Invertzucker⸗ 
löſung konnte Landolt 10) ſchon bei 2978. den Uebergang von Links⸗ 


drehung in Rechtsdrehung beobachten. 


1) Tuch ſchmid, Journ. f. prakt. Chem. (2) 2, 245. 

9) Nämlich: aß E E e 100, wobei die Abhängigkeit der Ron- 
zentration von der Temperatur unberückſichtigt geblieben ift. 

3) v. Lippmann, Ber. d. deutſch. chem. Gei, 13, 1825. 

) Du brunfaut, Compt. rend. 42, 901. 

5) Allen, Chem. News 42, 177. 

6) Horſin⸗Deon, Journ. d. fabr. de sucre 20, 37. 

7) Kjeldahl, Jahresbericht 1881, 1211. 

8) Jodin, Compt. rend. 58, 613. 

2) Horſin-Deon, I. c. 

10) Landolt, Ber. d. deutſch. chem. Gel, (1880), 13, 2329. 
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Da der Verfaſſer bei ſeinen Verſuchen wegen der ſchwierigen Dar⸗ 
ſtellung waſſerfreien, zur Abwägung geeigneten Invertzuckers nicht von 
reiner Subſtanz ausgehen konnte, ſondern nur von den Löſungen, welche 
durch die Einwirkung verdünnter Säuren auf Rohrzucker entſtehen, da 
ferner die Säuren ohne Aenderung des Mengenverhältniſſes der übrigen 
Beſtandtheile nicht aus der Löſung zu entfernen waren, fo war zumächft 
deren Einfluß auf das Drehungs vermögen der Subſtanz zu De- 
ſtimmen. 

Das Ziel der Unterſuchungen war demnach die Entſcheidung der drei 
Fragen: Welchen Einfluß hat die zur Inverſion benutzte Säure auf das 
Drehungsvermögen des Invertzuckers? — Welchen Einfluß hat die Kon⸗ 
zentration der wäſſerigen Löſung, welchen die Temperatur? Zur Be⸗ 
ſtimmung des erſten dieſer Einflüſſe war bei konſtantem Verhältniß von 
Invertzucker zu Waſſer die Säuremenge zu variiren, zur Ermittelung des 
zweiten die Waſſermenge, bei gleichem Verhältniß von Invertzucker zu Säure. 

Der Apparat, mit dem die Polariſationen ausgeführt worden ſind, 
iſt nach Landolt's Vorſchriften in der Werkſtätte von Schmidt und 
Haenſch hergeſtellt, und ſeiner Zeit von Landolt y in allen Einzelheiten 
beſchrieben worden. Es war das, dem Verein für Rübenzuckerinduſtrie 
des Deutſchen Reiches gehörige, große Laureni'ſche Polariſtrobometer, 
deſſen optiſche Theile zum Zwecke unveränderlicher Orientirung in die 
Enden eines Marmorblockes eingelaſſen ſind. Das doppelte, auf Schienen 
gleitende Röhrenlager des Apparates geſtattete es, abwechſelnd das mit 
Flüſſigkeit gefüllte Rohr, und ein leeres, zur Einſtellung des Nullpunktes, 
zwiſchen die optiſchen Theile zu ſchalten. 

Als Lichtquelle diente eine Müncke'ſche Lampe, über deren Schorn⸗ 
ſtein zwei in ihrem mittleren Theile mit Platindrahtnetz umhüllte Platin- 
drähte gelegt waren. Die Drahtnetze wurden vor dem Gebrauch der 
Lampe mit geſchmolzenem Kochſalz getränkt. 

Die Polariſationsröhren waren mit einem Blechmantel umgeben, 
durch den aus einem großen Behälter Waſſer von konſtanter Temperatur 
abfloß. Die Röhrenlängen wurden mit Hülfe eines vom Mechaniker 
Feldhauſen in Aachen für dieſen Zweck konſtruirten Apparates ge⸗ 
meſſen, von dem Landolt) in feinem Buche über das optiſche Dre- 
hungsvermögen organiſcher Subſtanzen die Beſchreibung gegeben hat. Auf 
die Ausdehnung der Röhren bei Temperaturerhöhung iſt Rückſicht ge⸗ 
nommen worden. 


i) Landolt, Zeitſchr. f. Juſtrumentenkunde. Aprilheft 1883. 
Landolt, Das optiſche Drehungsvermögen. (Braunſchweig 1879.) S. 125. 
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Für die Mehrzahl der Verſuche diente ein inwendig vergoldetes 
Meſſingrohr von 4,4040 dim Länge (bei 200 C.). Daſſelbe war in der 
Mitte mit einem offenen ſeitlichen Anſatzrohr verſehen, welches der Flüffig- 
keit bei Erhöhung der Temperatur freie Ausdehnung gewährte, und 
zugleich ein Thermometer in die Zuckerlöſung ſelbſt einzuführen geftattete. 
Dieſes, ein kalibrirtes Normalthermometer, an welchem 0,2 Grade ab⸗ 
geleſen, 0,05 bei Fernrohrableſung noch bequem geſchätzt werden konnten, 
wurde vor und nach der Polariſation in die Löſung geſenkt, und als 
Beobachtungstemperatur das Mittel beider Ableſungen genommen. Von 
300 ab iſt für den herausragenden Faden die Korrektion berechnet worden. 
Wie ſehr es auf eine genaue Beſtimmung der Temperatur ankam, mag 
daraus hervorgehen, daß die Ablenkung, welche eine Löſung mit 20 Proz. 
Juvertzucker in einer Schicht von 44 m hervorbringt, bei einer Temperatur⸗ 
erhöhung von 0,1 C. um 0,03 Kreisgrade abnimmt. 

Die Drehungen ſind meiſt die Differenzen der Mittel aus je acht 
Einſtellungen des Nullpunktes und der abgelenkten Polariſationsebene. 
Davon ſind vier bei einer Stellung des Analiſators gemacht worden, und 
vier nach Drehung deſſelben um 1800. Die Ableſungen geſchahen auf 
beiden Seiten des getheilten Kreiſes. 

Der Zucker, welcher für die Verſuche verwendet worden iſt, war 
zuvor aus der Löſung in der Hälfte ſeines Gewichtes Waſſer mit ſtarkem 
Alkohol gefällt und ausgewaſchen und über Schwefelſäure getrocknet 
worden. Von zwei verſchiedenen Sorten beſter Handelsraffinade, welche 
auf diefe Weiſe umkriſtalliſirt wurden, hatte die eine in 10 prozentiger 
Löſung bei 20 C. ein Drehungsvermögen von (x) — 66,57, die andere 
von (a) = 66,47. In den Ablenkungen der invertirten Löſungen 
beider war eine Verſchiedenheit nicht wahrzunehmen, auch waren dieſelben 
weſentlich frei von Invertzucker und unorganiſchen Beſtandtheilen. 

Die Löſungen wurden in Kölbchen mit eingeſchliffenem Glasſtöpſel 
von 100 bis 200 cem Inhalt bereitet. Die Berechnung ihres Prozent⸗ 
gehaltes geſchah unter der Vorausſetzung, daß das Rohrzuckermolekül bei 
der Inverſion unter Aufnahme eines Moleküls Waſſer zerfalle, daß alſo 
aus 19 Theilen Rohrzucker 20 Theile Invertzucker entſtehen. 

Indem wir betreffs der angewandten Methoden der Unterſuchung 
ſowie der Ausführung im Einzelnen auf das Original verweiſen, theilen 
wir hier nur die gewonnenen Ergebniſſe mit. 

Einfluß der Säuren. Zur Ermittelung des Einfluſſes der Säuren 
auf das Drehungsvermögen des Invertzuckers ſind Löſungen polariſirt 
worden, welche auf 10 Gewichtstheile Invertzucker 100 Theile Wajer 
und wechſelnde Mengen Schwefelſäure, Salzſäure und Oxalſäure enthielten. 
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Es geht aus den mitgetheilten Thatſachen hervor, daß Schwefelſäure 
und Salzſäure das ſpezifiſche Drehungsvermögen des Invertzuckers erhöhen; 
und zwar iſt dieſer Einfluß innerhalb der angegebenen Grenzen der 
Menge der Säuren annähernd proportional. Ob derſelbe auf direktem 
Wege ſtatthabe — in dieſem Falle müßte er von der gegenwärtigen 
Waſſermenge unabhängig ſein — oder auf indirektem, indem durch die 
Säuren nur der Einfluß des Waſſers modifizirt wird, oder ob derſelbe 
zugleich direkt und indirekt ſei, darüber geben die mitgetheilten Verſuche 
keinen Aufſchluß, iſt auch für den vorliegenden Fall ſchwer nachzuweiſen. 
Es genügt, einen Einfluß überhaupt konſtatirt zu haben. — Die Gegen⸗ 
wart freier Oxalſäure dagegen verändert, wie aus der letzten Verſuchs⸗ 
reihe hervorgeht, das Drehungsvermögen des Invertzuckers nicht. 


Einfluß des Waſſers. Die Löſungen, welche zur Beſtimmung 
des Einfluſſes des Waſſers auf das Drehungsvermögen des Invertzuckers 
unterſucht worden ſind, enthielten auf 100 Theile Invertzucker ungefähr 
einen Theil waſſerfreie Oralfäure. Der Säuregehalt der einzelnen Löſungen 
it 100 — (p + q) Der Verf. glaubte annehmen zu dürfen, daß diefe 
geringe Menge Oralſäure auch bei größerer Konzentration der Löſung 
auf das Drehungsvermögen der Subſtanz keinen Einfluß habe, und daß 
demgemäß das für q — 0 berechnete Drehungsvermögen auch das des 
reinen Invertzuckers ſei. 


Die Polariſationen ſind bei zwei nahe an 200 gelegenen Tempe⸗ 
raturen ausgeführt, und unter der Vorausſetzung, daß in dieſem Zwiſchen⸗ 
raum die Verminderung der Drehung der Zunahme der Temperatur pro- 
portional ſei, die Ablenkungen bei 200 berechnet worden. 


Die Tabelle I. enthält die unmittelbaren Ergebniſſe der Verſuche. 
In derſelben bedeutet p den Prozentgehalt der Löſungen an aktiver 
Subſtanz, q den Waſſergehalt, c die Konzentration bei 200 C. und e 
die für eine Schicht von 2,0016 dm bei 200 beobachtete Ablenkung. Die 
Drehungsvermögen der drei erſten Konzentrationen ſind aus den ſpäter 

für den Einfluß der Temperatur gegebenen Gleichungen berechnet. 

Auf einer Tafel ſind die Werthe von q als Abſziſſen und die dazu 
gehörigen von (a) v als Ordinaten in ein Koordinatennetz eingetragen. 
Es iſt aus der Lage der ſo erhaltenen Punkte erſichtlich, daß die Er⸗ 
gebniſſe der Verſuche ſchlecht mit einander vereinbar ſind, und das iſt die 
Folge der mit ſteigender Konzentration in beträchtlichem Maße ſich mehrenden 
ſekundären Zerſetzungen. Der Verfaſſer hat nun für eine Reihe von 
Löſungen den Betrag der Verminderung, welche ihr Drehungswinkel 
dadurch erlitten hatte, in einer näher von ihm beſchriebenen Weiſe 
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C 
für 1— 2,0016 
St. 
1 9,082 | 1,0346 9,3965 | 90,825 — — 19,983 |18 
2| 19,960 | 1,0812 | 21,581 79,823 — — 20,437 |8 
3| 29896 | 1,1266 | 33,681 69,791 — — 20860 | 44, 
4| 35,814 | 1,1552 | 41,372 | 63,806 — 17,459 — 21,083 4 
5 40,544 1,1788 | 47,798 | 59,041 — 20,512 — 21,442 3½ 
6 44,655 | 1,1999 | 53,581 54,871 — 23,046 — 21,488 | 3Y, 
7| 47,530 | 1,2156 | 57,778 51,893 — 25,066 — 21,674 3 
8| 55,181 | 1,2570 69,362 | 44,159 — 30,343 — 21,855 2½ 
959,435 | 1,2798 76,065 39,955 — 33,527 — 22,021 2¼ 
10 67,984 1,3294 90,377 31,318 — 40,050 = 00 AO? 
H 


beſtimmt. Auf diefe Weiſe find die in der folgenden Tabelle aufgeführten 
Werthe von (% 5 erhalten worden. 


— —— Kt. . b . — . — — 


C Zi Lo 20 a 
Si P q 79 Pa? Piia 
1 | 9082 | aus | — 19983 | —19,985 | 0002 
4 | 35,814 63,806 — 21,315 — 21,354 ＋ 0,041 
6| 44655 54,871 — 21762 — 21,736 | —0,036 
8 55,181 | 44159 — 22,215 — 22,146 | — 0069 
10 67,984 31,318 — 22515 — 22,5722 40,057 


Dieſe Werthe von q und (elo haben zur Berechnung der Gleichung: 
(ap = — 23,305 + 0,01648 . q + 0,000221 . q? 
(nach der Methode der kleinſten Quadrate) gedient. Dieſelbe ift nur für 
das gegebene Verhältniß von Invertzucker zu Oralfäure (100: 1) gültig; 
für eine reine Invertzuckerlöſung berechnet ſich als Ausdruck der Ab⸗ 
hängigkeit des Drehungsvermögens vom Waſſergehalt die Gleichung: 
(⁰ 23,305 + 0,01612 . q ＋ 0,000 22391. 92. 

Für beſondere Zwecke hat der Verfaſſer ferner für die Beziehung des 
Drehungsvermögens zur Konzentration (ohne Berückſichtigung der Ver⸗ 
änderungen, welche die Subſtanz erleidet) die Gleichung: 
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(4) — — (19,657 + 0,03611 . c) 
berechnet, welche für die Konzentrationen von 0 bis 35 anwendbar iſt. 

Einfluß der Temperatur. Zur Beſtimmung der Abhängigkeit 
des Drehungsvermögens des Invertzuckers von der Temperatur ſind drei 
Löſungen von zehn zu zehn Grad polariſirt worden. Dieſelben enthielten, 
wie die vorigen, auf 100 Theile Invertzucker annähernd einen Theil 
Oxalſäure. Die Polariſation der Löſungen geſchah erft, nachdem die 
Temperatur ſchon 20 bis 30 Minuten konſtant war. 

In den im Originale folgenden Tabellen iſt unter t die Temperatur 
der Polariſation angegeben, unter dz die Dichte der Löſung und unter 
L die Röhrenlänge bei der Temperatur der Polariſation. 

Die Verbindung der Punkte, welche man erhält, indem man für 
jede der drei Löſungen die Temperaturen als Abſziſſen und die bezüglichen 
Drehungsvermögen als Ordinaten aufträgt, führt zu Kurven, welche im 
Allgemeinen parallel mit einander verlaufen, wenn man von den über 60 
und unter 10° angeſtellten Beobachtungen abſieht. Für jede dieſer Kurben 
ſind (zum Theil wieder nach der Methode der kleinſten Quadrate) zwei 
Gleichungen berechnet worden, von denen die eine für t — 20 bis 1000, 
die andere für t = 0 bis 300 gültig it. Für die Rechnung find nur 
die Beobachtungen von 10 bis 60° verwendet worden. 
bis 300. 

Löſung I: eil = — 24,894 + 0,1965 .t -+ 0,0024598 .t2 
„ II: (%5 = — 26,153 ＋ 0,2671 t L 0,001091 te 
„ III: (ak = — 26,454 + 0,25003 . t . 0,0014827 . t? 
Mittlere Gleichung: 


(0) = — fle) + 0,2379 . t + 0,001654 . t? 
2. t = 20 bis 1000. 
Löſung I: (a) ß = — 26,576 -+ 0,33338 . t — 0,00021937 . t? 
7 II: teil = — 27,178 + 0,34433 . t — 0,00036517 . t? 
„ III: (a)ß = — 27,252 + 0,82142 . t — 0,00004693 . t? 


Mittlere Gleichung: 
(ell = Da) + 0,33306 . t — 0,0002105 . te. 

Der Verfaſſer glaubte hieraus den Schluß ziehen zu dürfen, daß 
der Einfluß der Temperatur von dem Waſſergehalte der Löſung nab- 
hängig ſei, daß in der Gleichung: 

(0 5 = a + bt + ct? 
allein a Funktion des Waſſergehaltes fei, b und c dagegen für alle Konzen⸗ 
trationen denſelben Werth hätten. Dem zu Folge wurde aus den für die 
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drei Konzentrationen berechneten Werthen von b und e die Mittel ge⸗ 
nommen, und die oben angeführten mittleren Gleichungen erhalten. Die⸗ 
ſelben jegen voraus, daß f(q) für 00 C. beſtimmt worden fei. Da nun 
das Drehungsvermögen in ſeiner Abhängigkeit von der Konzentration 
der Löſung bei 200 C. unterſucht worden iſt, ſo waren die beiden 
Gleichungen dem entſprechend zu transformiren. Das Reſultat dieſer 
Operation iſt: 
te = Hd). + (b + 40 c) (t — 20) + et — 20). 
Mit eingeſetzten Zahlenwerthen: 
1. Für t = 0 bis 300. 
Gel — Hl -+ 0,30406 (t — 20) + 0,001654 (t — 20)?. 
2. Für t = 20 bis 100°, 
(c) h = Hale - 0.32464 (t — 20) — 0,0002105 (t — 20), 
Dieſe Gleichungen im Verein mit derjenigen, durch welche in dem 
Vorigen der Einfluß der Konzentration formulirt worden iſt, 
(aß) = — [19,657 + 0,03611 . c] 
ſind bei der Berechnung der Werthe zu Grunde gelegt worden, welche 
in den Tabellen den direkt gefundenen Drehungsvermogen gegenüber⸗ 
geſtellt ſind. 
Für das ſpezifiſche Drehungsvermögen des waſſerfreien Invertzuckers 
ergiebt ſich: 
1. Zwiſchen 0 und 30%, 


(elt = — 23,305 + 0,30406 (t — 20) + 0,001654 (t — 20). 
2. Zwiſchen 20 und 1000. 
( = — 23,305 + 0,32464 (t — 20) — 0,0002105 (t — 20), 


; Bezeichnet S den Theil der Geſammtablenkung 4“, welcher durch den 
CN einer Löſung enthaltenen Nohrzucker hervorgebracht wird, und D den- 
jenigen, welcher von anderen aktiven Subſtanzen herrührt (je nachdem bei 
dieſen Rechts- oder Linksdrehung vorwaltet, iſt D entweder poſitiv oder 
negativ), jo ift nach Biot allgemein “ die algebraiſche Summe der 
einzelnen Ablenkungen. Iſt ferner — r' das Inverſionsverhältniß einer 
reinen Zuckerlöſung, — r“ dasjenige, welches ſich für die gemiſchte 
Löſung berechnet, fo entſpricht der Ablenkung + S die invertirte — rs, 
und der Ablenkung + ei" der gemiſchten Löſung die invertirte — r“, 
und wir erhalten zur Beſtimmung von S und D die beiden Gleichungen: 
SHEDE 
— rS 4D =-, 
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woraus ſich ergiebt: 
8 vs (1 =- SI eil — Ai - ( — r’) o 


LE 


Clergety polariſirt die Zuderlöfung direkt im 2 dm-Rohr, invertirt 
dann die Löſung, indem er dieſelbe nach Zuſatz von 10 Volumprozenten 
konzentrirter Salzſäure acht Minuten lang der Wärme eines 68 grädigen 
Waſſerbades ausſetzt, und polariſirt die invertirte Löſung in einem Rohr 
von 2 dm Länge, der Verdünnung Rechnung tragend, welche dieſelbe 
durch die Zugabe der Säure erfahren hat. 

Clerget giebt für den Rohrzucker die Formel: 

(a — b) 100 
t £ 
144 — 5 
worin a die Ablenkung vor, b nach der Inverſion, t die Temperatur iſt. 


Der Schluß der Abhandlung lautet: 

„Es ijt ſchon lange bekannt ), daß die Clerget'ſche Methode nicht 
in allen Fällen hinlänglich genaue Reſultate liefert. Die Urſachen dieſes 
Mangels ſind die folgenden: Die Methode vernachläſſigt die Abhängigkeit 
des Drehungsvermögens des Rohrzuckers und des Invertzuckers von der 
Konzentration 3), fie ſetzt voraus, daß die neben Rohrzucker vorhandenen 
Subftanzen auf das Drehungsvermögen deſſelben, wie auch auf das des 
Invertzuckers ohne Einfluß ſeien, daß ferner das invertirende Mittel weder 
das Drehungsvermögen des Invertzuckers, noch das der übrigen optiſch 
aktiven Subſtanzen modifizire. Daß von dieſen Vorausſetzungen in der 
That keine erfüllt iſt, hat ſich aus den zahlreichen Unterſuchungen er⸗ 
geben, welche im Laufe der Zeit über dieſen Gegenſtand angeſtellt worden 
find. Die Inverſionsmethode wird daher immer nur bei der Unterſuchung 
verhältnißmäßig reiner Produkte zur Anwendung kommen können. 

„Ich gebe in dem Folgenden einen Weg, bei der indirekten Be⸗ 
ſtimmung des Rohrzuckers den Einfluß der Konzentration zu eliminiren. 


1) Clerget, Bulletin de la société d'encouragement pour Pindustrie 
nationale, 1846, pag. 549 und Annales de Chimie et de Physique (3), 26, 201. 

2) Siehe Dubrunfaut, Compt. rend. (1851) 32, 857 und Pohl, 
Sitzungsberichte der Wiener Akademie d. W. (1856) 21, 492. 

Dieſer Umſtand kommt in Betracht, trotzdem durch Verdünnung der Löſung 
das Drehungsvermogen des Rohrzuckers und des Invertzuckers in demſelben Sinne 
verändert wird. E 


Polariſation des Invertzuckers. 157 


„Ich nehme an, die Polariſation vor und nach der Inverſion ſei 
bei derſelben Temperatur (20° C.) und derſelben Schichtendicke (2 dm) 
ausgeführt, und die Inverſion ohne Aenderung des Volumens der Flüſſig⸗ 
keit mit Oxalſäure vollzogen worden. 

„Zwiſchen den Differenzen der Ablenkungen vor und nach der Ju- 
verſion (D) und den in dem gleichen Volumen (100 cem) gelöſten Ror- 
zuckermengen (2) beſteht nicht die einfache Beziehung der Proportionalität 

D = A. 2 )), 
wie bei der Clerget'ſchen Methode angenommen wird, ſondern wegen 
der Abhängigkeit des Drehungsvermögens von der Konzentration der 
Löſung iſt vielmehr: 

D = az + bz? 

„Zur Beſtimmung der Konſtanten a und b für den Laurent'ſchen 
Apparat benutze ich die von Schmitz) für das Drehungsvermögen des 
Rohrzuckers gegebene Gleichung: 

(u) — 66,541 — 0,0084 15 . 0 
und die von mir für den Invertzucker berechnete (e = 0 bis 35): 
(a) — — (19,657 + 0,03611 . c). 

„Hiernach bringen 19g Rohrzucker, in 100 cem gelöft, in eine 
Schicht von 2 dm bei 200 die Ablenkung ＋ 25,221“ hervor, und die 
entſprechende Invertzuckerlöſung der Konzentration 20 bewirkt unter den= 
ſelben Bedingungen der Polariſation die Ablenkung — 8,152. Wir 
erhalten alſo für 

e= D' = 25,221 ＋ 8,152 = 33,3730 
und in derſelben Weiſe für 
Dei D“ = 12,625 + 4,004 — 16,629 
und haben dann zur Beſtimmung von a und b die beiden Gleichungen: 
D' = az + bz”? 
D“ Saz“ + bz”? 
„Die Rechnung ergiebt: 
D = 1,7444 . z + 0, 00063706. 22. 


— 


134 
1) Nach Clerget ift für den Soleil'ſchen Apparat bei 20% C. A 16,35 
7 
In Wahrheit it A—f (z) und zwar, da nur die geringen Konzentrationen in Be⸗ 
tracht kommen, ift: A = a + bz, dann wird: D = (a + ba)z. 
2) Schmitz, Zeitſchr. d. Vereins f. Rübenzuckerinduſtrie d. D. R. 28, 65. 
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„Iſt nun die Differenz der Ablenkungen I beobachtet worden, To ift 
die in 100 com gelöfte En 


FT 5 + IER +A 


=— 136910 + Masi, + 1369,12, 


0, 000 3706 


„Loſt man immer ein beſtimmtes Normalgewicht (z. B. 19 g) des zu 
unterſuchenden Zuckers in 100 cem, jo kann man auch direkt die Rohr- 
zuckermenge in Prozenten (x) des Normalgewichtes ermitteln. Da 

19 5 8 3 
100 * iſt, erhält man: 


19 19 Y 

A. be 

D 100 *. (m) baz 
D — 0,33143 . x -+ 0,000023 . x2, 


„Iſt wieder 7 die beobachtete Differenz der Ablenkungen vor und 
nach der Inverſion, ſo iſt: 
‘A 1 000 000 
23 


„Für 4 = 16,6865 (das ift die Hälfte der 100 Proz. bezeichnenden 
Drehungsverminderung) berechnet ſich aus der letzten Formel 
x = 50,17 Proz. 


„Die Mängel der Clerget' chen Methode haften zum Theil auch 
den Verſuchen an, welche zur Ermittelung der Inverſionsgeſchwindigkeit 
angeſtellt worden find. — Hierauf ift auch Oſtwald 1) bei feiner neueſten 
Arbeit über die Affinitätskonſtanten der Säuren aufmerkſam geworden. — 
Man hat die Prozente invertirten Rohrzuckers nach der Clerget'ſchen 
Formel berechnet, jedoch die Bedingungen verändert, für welche dieſelbe 
gültig ift. Wie groß die Fehler der Beſtimmungen fein konnen, möge 
aus Folgendem hervorgehen. 

„Nach Tuchſchmid polariſirt die Soleil'ſche Normallöfung 
+ 21,719 Kreisgrade und nach der Inverſion mit 10 Volumprozenten 
konzentrirter Salzſäure bei 200 C. — 7,390; es bedeutet alfo D — 29,11 
100 Proz. invertirten Rohrzuckers. 

„Bewirkt man die Inverſion mit Oxalſäure, ſo erhält man nach 
Vollendung des Prozeſſes bei den gleichen Polariſationsbedingungen 


x = 72050 + + 72058, 


1) Oftwald, Journ. f. prakt. Chem. (2) 29, 385. 
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D — 28,69. Es find ebenfalls 100 Proz. Rohrzucker invertirt, die 
Tuchſchmid'ſche Formel aber giebt nur: 


28,69 . 100 r 5 
FF 
29,11 98,55 Proz 


Ueber Man nit veröffentlichte F. W. Dafert eine gründliche und 
erſchöpfende Abhandlung 1). Indem wir auf die Quelle verweiſen, geben 
wir hier nur die Zuſummenfaſſung der feſtgeſtellten Thatſachen wieder. 

1. „Da bei der Oxidation des Mannits Lävuloſe entſteht, ander⸗ 
ſeits dieſe mit Natriumamalgam wieder Mannit giebt, ſo iſt der Schluß 
gerechtfertigt, daß der Fruchtzucker ein unmittelbarer Abkömm⸗ 
ling des Mannits iſt, d.h. daß ihm die Stellung gebührt, welche man 
ſeit Fittig's Vortrag über die Konſtitution der Zuckerarten?) der Der- 
troſe einräumte. 

2. „Da ſich bei der Oxidation des Mannits keine Dextroſe und kein 
dextroſeartiger Körper nachweiſen läßt (die auftretende Rechtsdrehung bei 
fortgeſetzter Oxidation rührt von einer Säure her), ſind die von 
Scheibler geäußerten Bedenken?) über den Urſprung des Mannits bei 
der Reduktion des Traubenzuckers anſcheinend ſehr gerechtfertigt und iſt 
derſelbe offenbar das Produkt eines ſekundären Prozeſſes. Daraus läßt 
ſich aber wieder der Schluß ziehen, daß wir zwar allen Grund 
haben, eine ſehr nahe Verwandtſchaft des Traubenzuckers 
und Mannits, nicht aber einen ſo unmittelbaren Zu⸗ 
ſammenhang der beiden, wie im vorhergehenden Falle an= 
zunehmen, und erſcheint mir insbeſondere der Verſuch, die Dextroſe als 
Aldehid, die Lävuloſe als Keton aufzufaſſen reſp. umgekehrt, ein un⸗ 
glücklicher.“ 


Ein neues Saccharin aus Milchzucker ſtellte H. Kiliani 
dar ). 

Nach Cuiſiniere) entſteht bei der Einwirkung von Kalkhidrat auf 
Milchzucker und auf Maltoſe das Kalkſalz eines Laktons, welches ebenſo 
wie das von Peligot entdeckte Saccharin die Formel Cs io Os beißt, 
aber ganz andere Eigenſchaften zeigt als dieſes, und deshalb von Cuiſinier 
als Iſoſaccharin bezeichnet wird. 

1) Zeitſchr. 34, 574. 

2) Tübingen 1871. 

3) Scheibler, B. 16, 3010. 

4) Ber. d. d. chem. Geſellſch. 1884, S. 2625. Zeitſchr. 34, 545. 

5) Moniteur scientifique 1882, 520. - 
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Nachdem der Verf. die Unterſuchung des Saccharins ) beendigt hatte, 
wollte er die Conſtitution des Iſoſaccharins in ähnlicher Weiſe auf- 
zuklären verſuchen und ſtellte deshalb eine größere Quantität dieſer pracht⸗ 
voll kriſtalliſirenden Subſtanz dar. Mit der Unterſuchung derſelben ift der 
Verf. noch beſchäftigt; vorläufig berichtet er nur über ein neues Saccharin, 
welches ich gelegentlich der Darſtellung des Iſoſaccharins auffand. 

Der Verfaſſer löfte zu letzterem Zwecke je 1 kg Milchzucker in 91 
Waſſer, verſetzte die kalte Löſung mit 450g Kalkhidrat und ließ fie 
unter häufigem Umſchütteln 6 Wochen ſtehen. Hierauf wurde die über 
dem gebildeten Niederſchlage ſtehende klare, braunrothe Flüſſigkeit mittelft 
Heber abgezogen, mit Kohlenſäure geſättigt und zum Kochen erhitzt. 
Die filtrirte Löfung wurde bis auf ein Bolum von etwa 21 eingedampft, 
wobei ſich in reichlicher Menge iſoſaccharinſaurer Kalk ausſchied, welcher nach 
völligem Erkalten und 24 ſtündigem Stehen der Flüſſigkeit auf ein Saug⸗ 
filter gebracht und durch Waſchen mit kaltem Waſſer gereinigt wurde. 
Die Ausbeute betrug in der Regel 150 bis 180 g lufttrockenes Kalkſalz. 

Eine Portion der von iſoſaccharinſaurem Kalk abfiltrirten Flüſſig⸗ 
keit war nun mehre Monate in einer verſchloſſenen Flaſche aufbewahrt 
worden. Es hatte ſich dann am Boden der Flaſche eine Kriſtallkruſte mit 
eigenthümlich wellenförmiger Oberfläche gebildet, während oben auf der 
Flüſſigkeit eine Schimmelhaut entſtanden war. Die Kriſtallkruſte beſtand 
aus einem Kalkſalze, welches durch Waſchen mit kaltem Waſſer leicht von 
der anhaftenden dunklen Mutterlauge befreit und durch Umkriſtalliſiren 
aus kochendem Waſſer völlig gereinigt werden konnte. Das Salz iſt in 
kaltem Waſſer ſehr ſchwer löslich; in kochendem Waſſer löſt es ſich da- 
gegen bei anhaltendem Erhitzen in reichlicher Menge und kriſtalliſirt beim 
Erkalten raſch wieder aus. Hierbei ſcheidet es ſich häufig (namentlich fo 
lange es noch ziemlich unrein iſt) in Kruſten ab, welche ſich von den 
Gefäßwänden losbiegen und zum Theil aus der Flüſſigkeit herauswachſen. 
Das reine Salz kriſtalliſirt entweder in iſolirten, weißen Warzen oder in 
harten Kruſten, welche die Form der Gefäßwände haben und von dieſen 
leicht loszulöſen ſind. Warzen wie Kruſten beſtehen aus mikroſkopiſchen 
Prismen. 

Das völlig reine, lufttrockene Salz verliert über Schwefelſäure ſowie 
bei 1000 nur unbedeutend an Gewicht, enthält aber doch Kriſtallwaſſer, 
welches bei 120 bis 1300 leicht entweicht. 

Die Analiſen des lufttrockenen Salzes ergaben die Formel: 

(Cs H,ı Oe): Ca + 2H, 0 


1) Ann. Chem. Pharm. 218, 361, 
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und weiſen darauf hin, daß die fragliche Subſtanz das Kalkſalz einer 
bisher unbekannten Saccharinſaure ſei ). 

Die Hauptmenge des Salzes wurde nun genau durch Oxalſäure zer⸗ 
fegt und die vom oxalſauren Kalke abfiltrirte farbloſe Flüſſigkeit durch 
Eindampfen mäßig konzentrirt. Sie lieferte dann bei freiwilliger Ver⸗ 
dunſtung ziemlich große, farbloſe, ſchwach bitter ſchmeckende Kriſtalle, 
welche nach dem Trockenpreſſen völlig neutral reagirten. Die Analiſe der⸗ 
jelben ergab die Formel Cs Hio Os- 

Die durch Zerſetzung des Kalkſalzes erhaltene Subſtanz iſt demnach 
in der That ein Saccharin, das aber, wie die folgenden Ausführungen 
zeigen werden, ganz andere Eigenſchaften beſitzt als das Saccharin 
Peligot's oder das Iſoſaccharin Cuiſinier's, weshalb der Verf. es 
als Metaſaccharin bezeichnet. 

Die kriſtallographiſche Unterſuchung des Metaſaccharins übernahm 
Prof. Haushofer. Es ſei auf die Quelle verwieſen. 

Während das Saccharin ſowie das Iſoſaccharin in wäſſeriger Löſung 
das polarifirte Licht nach rechts drehen, iſt das Metaſaccharin linksdrehend; 
der Verfaſſer fand [ao = — 48,4 (für p = 1,1099; p + q 
= 14,1462; d = 1,026; t = 14 C.; 1= 1 dm war & = — 3,90). 

Das lufttrockene Metaſaccharin beginnt bei 1350 zu erweichen und 
iſt erſt bei 1420 völlig geſchmolzen; beim Erkalten kriſtalliſirt es wieder 
und ſchmilzt dann bei wiederholtem Erhitzen zwiſchen 141° und 1420. 

In kaltem Waſſer iſt das Metaſaccharin leicht löslich; fein Löslich⸗ 
keitsverhaltniß dürfte zwiſchen dem des ſehr leicht löslichen Iſoſaccharins 
und dem des ſchwieriger löslichen Saccharins ſtehen. Seine wäſſerige 
Löſung wird bei längerem Stehenlaſſen ſauer, indem wahrſcheinlich Meta⸗ 
ſaccharinſäure, Cs H, Os, gebildet wird. In Alkohol ift das Metaſaccharin 
leicht, in Aether äußerſt ſchwer löslich. Beim Schütteln einer konzentrirten 
1 1 Löſung mit Aether geht nur ſehr wenig Subſtanz in letzteren 
über. 

Ebenſo wie das Saccharin und das Iſoſaccharin liefert auch das 
Metaſaccharin beim Kochen ſeiner wäſſerigen Löſung mit Metalloxiden 
oder Karbonaten die Salze der entſprechenden Saccharinſäure. 

Ueber die Salze möge man die Quelle zu Rathe ziehen. 


1) Der ſaccharinſaure Kalk wurde bisher überhaupt nicht in kriſtalliſirter Form 
erhalten; der iſoſaccharinſaure Kalk kriſtalliſirt in mikrofkopiſchen Nädelchen ohne 
Kriſtallwaſſer und ift ſelbſt in kochendem Waſſer äußerſt ſchwer löslich. 


Stamm er, Jahresbericht ꝛc. 1884. 11 
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Zwei ſehr bemerkenswerthe ausführliche Abhandlungen über Lävu⸗ 
loſe veröffentlichten A. Herzfeld) und R. Lehmann?) 


1. Die ſpezifiſche Ablenkung der Lävuloſe. (Herzfeld). 


Im vorigen Sommerſemeſter machte Herzfeld die Erfahrung, daß ſelbſt 
geübtere Schüler des Vereinslaboratoriums bei Anwendung der Clerget'⸗ 
ſchen ſogenannten Inverſionsmethode auf chemiſch reinen Zucker nie zu 
richtigen Reſultaten gelangen konnten. Bei näherem Nachforſchen erkannte 
der Verfaſſer, daß, abgeſehen von der Ungenauigkeit des linken Theiles 
der Skala der meiften Polariſationsapparate, die Unſicherheit der Methode 
davon herrühren müſſe, daß die dabei für das Drehungsvermögen des 
Invertzuckers zu Grunde gelegten Werthe nicht hinlänglich genau ſeien und 
beſchloß daher, dieſelben von Neuem in der Weiſe feitzuftellen, daß er durch 
Miſchen gleicher Theile von Glukoſe und Lävuloſe auf künſtliche Weiſe 
Invertzucker herſtellte und deſſen Verhalten gegen polariſirtes Licht unter⸗ 
ſuchte. Dazu aber bedurfte er vor Allem reiner kriſtalliſirter Lävuloſe, deren 
Eigenſchaften wiederum ſehr wenig bekannt ſind. Eine genaue Kenntniß 
der Einzelbeſtandtheile des Invertzuckers mußte aber nothwendiger Weiſe der 
dieſes Gemenges voraufgehen, und der Verfaſſer hat daher zunächſt damit 
begonnen, die Lävuloſe in Bezug auf ihr optiſches Verhalten zu unter⸗ 
ſuchen, während Lehmann gleichzeitig das Verhalten der reinen Sub— 
ſtanz gegen Fehling'ſche Löſung beſtimmt hat (f. unten). 

Lävuloſe, auch Fruchtzucker, Schleimzucker, Chilarioſe genannt, findet 
fih im Invertzucker neben Glukoſe und wurde daraus zuerſt von Dubrun⸗ 
faut iſolirt. Sie kommt außer in rohrzuckerhaltigen Pflanzen, in denen 
ſie aus erſterem entſteht, in denjenigen vor, welche die linksdrehende 
Stärkeart Inulin enthalten. In derſelben Weiſe wie Stärke Dextrin und 
Glukoſe, giebt Inulin Lävulin und Lävuloſe. Lävuloſe entſteht ferner aus 
Lävulan, CH, O5, einem ſtark linksdrehenden Körper, welcher aus der 
Rübenmelaſſe iſolirt wurde, und endlich aus Szillin und Tritizin, das 
ſind Beſtandtheile von Scilla maritima und Triticum repens. 

Zur Darſtellung der Lävuloſe aus Invertzucker verſetzt man denſelben 
bei niederer Temperatur — bei gewöhnlicher zerſetzt fich dabei der Zucker — 
mit Kalkhidrat und preßt den ausgefallenen Lävuloſekalk ab; durch Zer⸗ 
jeben mit Oxalſäure gewinnt man daraus Läbuloſe; oder man verſetzt 
Juvertzucker in Gährung nnd unterbricht dieſelbe, nachdem mehr als die 


1) Zeitſchr. 34, 430, 
2) Zeitſchr. 34, 993. 
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Hälfte der Subſtanz zerſtört iſt. Die leichter gährende Glukoſe zerſetzt 
ſich zuerſt, und Lävuloſe bleibt zurück. 

Aus Inulin gewinnt man die Lävuloſe duch mehrſtündiges Erhitzen 
mit Waſſer oder beſſer mit verdünnten Säuren. 

Die Lävuloſe, gleichviel aus welchem Ausgangsmaterial dargeſtellt, 
wurde bis vor Kurzem immer nur als untriftallifirbarer Sirup erhalten, 
bis Jungfleiſch und Lefranc!) 1881 zeigten, daß die waſſerfreie 
Subſtanz aus abſolutem Alkohol kriſtallifirt erhalten werden kann. Nach 
ihren Angaben bildet die kriſtalliſirte Lävuloſe feine, ſeideglänzende 
Nadeln, welche bei 95% ſchmelzen, faſt 1 om lang werden und kugelförmig 
um einen Mittelpunkt geordnet ſind. Ausgeſchleudert und mit abſolutem 
Alkohol gewaſchen, verlieren ſie über Schwefelſäure jede Spur von Alkohol 
und haben dann die Zuſammenſetzung CH, Oe, Mit Alkohol befeuchtet 
zieht die Lävuloſe an der Luft Feuchtigkeit an, aber ohne Alkohol iſt ſie 
merkwürdiger Weiſe nur wenig higroſkopiſch. Sie nimmt dann an der 
Luft des Laboratoriums nur 1 bis 2 Proz. an Gewicht zu. — Lävuloſe 
kann auch aus wäſſeriger Löſung kriſtalliſirt werden. 

Jungfleiſch und Lefranc geben keine beſtimmten Werthe für das 
ſpezifiſche Drehungsvermögen der Lävuloſe an, alle früheren Beobachtungen 
ſind natürlich ſchon deshalb ungenau, weil in keinem einzigen Falle ihnen 
ganz reine Subſtanz zu Grunde gelegt werden konnte; die angegebenen 
Werthe, bei welchen übrigens die Konzentration der Löſung oft nicht an⸗ 
geführt iſt, ſchwanken zwiſchen — 108,8° und — 630. So fand 


Dubrunfaut (Compt. rend. 42, 901). à (j) =— 106,00, t= 140 
% (J) = — 79,50, t= 520 
œ (j) =— 58,0%, t— 900 
Neubauer (Ber. d. deutſch. chem. "EI 
10, 827). S (D) = - 100,0°, t = 140 
Jodin (Compt. rend. 58, 613) œ (j) = — 104,00, c — 12,80 
Prantl (Das Inulin, S. 24) . . . æ G) =— 103,860 
0 D) = — 92,6 
Kiliani (Liebig's Ann. 205, 162) a (D)=— 93,7, t = 140 
a (D) — 92,50, t 130 
Allen (Neue Zeitſchr. f. Zuckerind. 42, 177) œ (j) =— 108,86, t= 150 
Dragendorff Materialien u. ſ. w. 
S. 75) Ate. e (j) =— 130,70, t = 220 
* (j) = — 82,90, t 229 
4 (j) =— 136,40, t = 15° 


1) Compt. rend. 93, 547; Jahresber. 21, 191. 
11* 
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Abgeſehen davon, daß in einzelnen Fallen grobe Irrthümer vorliegen 
mögen — fo berechnet Kiliani!) aus Prantl's Beobachtungen nicht 
— 103°, ſondern — 347,30 — find die Schwankungen in den an- 
gegebenen Fallen doch ſo beträchtlich, daß ſie nur in der Unreinheit der 
angewandten Subſtanz ihren Grund haben konnen. 

In chemiſcher Beziehung ift die Lavuloſe wenig bearbeitet. Es ift 
bekannt, daß fie beim Behandeln mit Natriumamalgam Mannit giebt, 
welcher identiſch iſt mit dem aus Glukoſe erhaltenen, bei ſukzeſſiver 
Oxidation mit Halogenen und friſch gefälltem Silberoxid giebt ſie Glukol⸗ 
ſäure, bei Einwirkung von Silberoxid für fih neben dieſer auch Ameiſen⸗ 
ſäure, Oralfäure und Kohlenſäure, beim Erhitzen mit Salpeterſäure ent⸗ 
ſteht Oxalſäure und Weinſäure. Bei anhaltendem Kochen mit verdünnter 
Salzſäure oder Schwefelſäure entſteht neben anderen nicht iſolirten Kör⸗ 
pern Ameiſenſäure und Lävulinſäure, welche identiſch iſt mit der von 
Conrad ſinthetiſch dargeſtellten 6-Azetilpropionſäure. Beim Kochen mit 
Kalk giebt Lävuloſe neben anderen Produkten viel Saccharin. 

Verbindungen der Lävuloſe ſind nur wenig bekannt; ein Bleiſalz, 
mehre Kalkſalze, ein Bariumſalz von nicht ſicher feſtgeſtellter Zuſammen⸗ 
ſetzung finden wir in der Literatur erwähnt; bekannt iſt ferner ein 
Natriumſalz, CG Hi Na O6, chenjo die analoge Kaliumverbindung; endlich 
noch eine Tetraſulfoſäure und eine Azetochlorverbindung, die der Azeto⸗ 
chlorglukoſe entſprechen ſoll. 

Man beſtimmt die Lävuloſe mittelſt Fehling' Wier Löſung oder 
aus der ſpezifiſchen Ablenkung der Löſung, oder endlich nach Scheibler 
unter Anwendung von Natriumamalgam, indem man ermittelt, wie viel 
Waſſerſtoff bei der Reduktion verbraucht worden iſt, unter Zugrundelegung 
der Gleichung Cs III: Os + Hz = Ce Ha Os. 

Darſtellung der Lävuloſe. Als Ausgangsmaterial zur Dar- 
ſtellung der Lävuloſe wählte der Verfaſſer ein ſehr reines Inulin. Das 
Präparat, welches beim Behandeln mit heißem Waſſer nur einen ganz 
geringen Rückſtand hinterließ und Fehling'ſche Löſung nicht reduzirte, 
war aus Dahliaknollen durch Extraktion mit Waſſer dargeſtellt, durch 
wiederholtes Löſen in heißem Waſſer und Wiederausfallenlaſſen gereinigt 
und zuletzt mit Alkohol gewaſchen und getrocknet worden. 

Je 7508 dieſes Inulins wurden in einem bedeckten Porzellantopfe 
von entſprechendem Inhalte mit 4½ 1 ½ proz. Schwefelſäure im Dampf⸗ 
bade 10 Stunden lang erhitzt, darauf die Säure mittelſt kohlenſauren 
Barits abgeſtumpft, abfiltrirt und das Filtrat durch Abdampfen kon⸗ 


) A. a. O. 
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zentrirt. Man thut gut, dabei zur ſicheren Neutraliſation vorhandener 
Säurereſte eine geringe Menge kohlenſauren Barits von Neuem zuzuſetzen. 
Beim Eindampfen ſcheiden ſich als Haut an der Oberfläche Baritverbin⸗ 
dungen aus, welche der Verf. nicht näher unterſucht hat, weil ihre Menge 
dazu zu gering war. Es wurde daher bei den erſten Verſuchen nach dem 
Konzentriren auf ein Volumen von etwa 21 die Flüſſigkeit nochmals filtrirt 
und darauf verſucht, aus dem erhaltenen Sirup nach dem Entwäſſern 
durch wiederholtes Abdampfen mit abſolutem Alkohol nach den Angaben 
von Jungfleiſch und Lefranc kriſtalliſirte Lävuloſe zu gewinnen. 
Monate in Anſpruch nehmende Verſuche führten indeſſen zu keinem Re⸗ 
ſultate. In der Erkenntniß, daß zunächſt eine weitere Reinigung der ge⸗ 
bildeten Lävuloſe den Verſuchen, dieſelbe kriſtalliſirt zu erhalten, vorangehen 
müſſe, verfuhr der Verfaſſer endlich folgendermaßen. 

Er dampfte den wie angegeben erhaltenen Sirup auf ein Volumen 
von 11 ein und ſetzte dazu 1/21 abſoluten Alkohol. Der Sirup wurde 
durch Erwärmen gelöſt und die Flüſſigkeit in einem verſchloſſenen Kolben 
24 Stunden ſich ſelbſt überlaſſen. Nach dieſer Zeit hatten ſich zwei 
Schichten gebildet; die untere ſirupöſe war faſt ſchwarz und enthielt 
außer einer ſehr unreinen Lävuloſe feſte Schmutztheile ſuſpendirt, die 
obere hellere den größeren Theil der Lävuloſe gelöſt. Etwa noch vor- 
handene Glukoſe mußte bei der geringen Löslichkeit dieſes Zuckers in 
Alkohol ebenfalls in die untere Schicht übergegangen ſein. Zur Rein- 
darſtellung der Lävuloſe wurde nur die obere Schicht verwendet; dieſelbe 
wurde zunächſt abgehoben, in einen Kolben mit dem gleichen Volumen 
Aether verſetzt, kräftig geſchüttelt und 24 Stunden an einem kalten Orte 
ſtehen gelaſſen. Dabei fallt ungefähr die Hälfte der gelöſten Lävuloſe 
als hellgelber Niederſchlag aus, ein großer Theil bleibt in Löſung. Nur 
der ausgefallene Theil wurde zur Darſtellung der kriſtalliſirten Subſtanz 
verwendet. Der im Alkoholäther gelöſt gebliebene Theil wurde nicht 
weiter benutzt; nach dem Abdeſtilliren des Löſungsmittels hinterblieb der- 
ſelbe als angenehm ſüß ſchmeckender, ſtark obſtartig riechender Sirup. 
Wahrſcheinlich hatten ſich während der Verzuckerung unter Einwirkung 
der Säure Aether der Lävuloſe reſp. ihrer Zerſetzungsprodukte (Lävulin⸗ 
ſäure u. a.) gebildet, welche in dieſer Fraktion enthalten waren. 

Der im Alkoholäther unlösliche Theil wurde nach dem Abgießen 
der überſtehenden leichten Flüſſigkeit vorſichtig im Kolben erwärmt, da⸗ 
durch verflüſſigt und in zwei Schalen von je 22 em Durchmeſſer ver⸗ 
theilt. Der Rückſtand wurde mit warmem abſolutem Alkohol nachgeſpült 
und zu dem Inhalte jeder Schale 300 cem abſoluten Alkohols geſetzt, 
der Alkohol unter Umrühren auf dem Waſſerbade verjagt, aufs Neue je 
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100 cem Alkohol zugeſetzt und nochmals auf dem Waſſerbade unter be- 
ſtändigem Umrühren der Alkohol ausgetrieben. Die erhaltene feſte Maſſe 
wurde noch über Nacht mit abſolutem Alkohol überſchichtet, und dann 
durch mäßiges 20 Minuten anhaltendes Erwärmen der Rückſtand in 
1350 cem mit Kupfervitriol entwäſſerten Alkohols gelöſt, die Löſung in 
einen Kolben gebracht und vier Stunden ſtehen gelaſſen. Dabei ſchieden 
fih dunkel gefärbte Entwäſſerungsprodukte der Lävuloſe, zuweilen auch 
ſchon dieſe ſelbſt in Kriſtallen ab. Die überſtehende Flüſſigkeit hinterließ 
beim Verdunſten im luftverdünnten Raume über Schwefelſäure deutliche 
Kriſtalle, und zwar gruppenförmig angeordnete Nadeln, welche aus reiner 
Lävuloſe beſtanden. Durch häufiges Umkriſtalliſiren, welches in der Art 
ausgeführt wurde, daß nach dem Abgießen der Mutterlauge die Kriſtalle 
von Neuem in auf etwa 40° erwärmtem abſoluten Alkohol gelöſt wur- 
den, gelang es, die Lävuloſe in ebenſo farbloſen Kriſtallen zu erhalten 
wie den Traubenzucker. Erwärmt man die Subſtanz auf Temperaturen 
über 50° in der alkoholiſchen Löſung, fo färbt fie ſich allmälig wieder 
dunkel unter Bildung von Entwäſſerungsprodukten. Aus den Mutter⸗ 
laugen wurde durch Fällung mit Aether noch viel kriſtalliſirbare Lävuloſe 
gewonnen, welche in derſelben Weiſe gereinigt wurde. Uebrigens kann 
man die kriſtalliſirte Lävuloſe auch durch fraktionirte Aetherfällung farblos 
erhalten, doch empfiehlt ſich dieſes Verfahren nicht, weil der Zucker ſelbſt 
in einem Gemenge von Alkohol und Aether ſich noch in recht erheblichen 
Mengen löſt; die in Löſung gebliebene Subſtanz färbt ſich aber ſtets von 
Neuem beim Abdeſtilliren des Löſungmittels. Auf dieſe Löslichkeit der 
Lävuloſe in Alkoholäther hat Lehmann eine neue Darſtellungsweiſe 
derſelben aus dem Invertzucker gegründet, welche viel einfacher auszuführen 
ift, als die älteren bekannten Methoden, und ſofort kriſtalliſirbare reine 
Subſtanz ergiebt. 

Die Ausbeute bei der Darſtellung aus Inulin nach dem angegebenen 
Verfahren war eine geringe; aus 2250 e Inulin wurden nur 75g reine 
kriſtalliſirte Lävuloſe gewonnen. 

Bezüglich der Eigenſchaften der Lävuloſe kann der Verf. die Angaben 
von Jungfleiſch und Lefranc in einem Punkte nicht beſtätigen. Nach 
ihren Ausführungen find die Kriſtalle nur fo lange higroſtopiſch, als fie 
noch alkoholhaltig ſind. Dieſen Alkohol verlieren ſie aber bei längerem 
Stehen über konzentrirter Schwefelſäure und fie find dann jo wenig higro⸗ 
ſtopiſch, daß fie an der Luft des Laboratoriums nur 1 bis 2 Proz. 
Feuchtigkeit anziehen. Zahlreiche Verſuche haben gezeigt, daß dies nicht 
der Fall iſt, daß im Gegentheil auch die vom Alkohol gänzlich be⸗ 
freite feſte Subſtanz noch außerordentlich higroſkopiſch bleibt. Eine Probe 
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derſelben, welche über drei Monate unter einer Glocke, die außer Schwefel- 
ſäure noch Phosphorſäureanhidrid enthielt, geſtanden hatte, zerfloß 
im Verlaufe von drei Tagen an der Luft zu einem leicht beweglichen 
Sirup. 

T der außerordentlich großen Higroſkopizität der Subſtanz gelang 
es auch nicht, die Kriſtalle, welche zum Theil ſehr gut ausgebildet waren, 
in einer meßbaren Form aufzubewahren. Beim Entfernen der alkoholiſchen 
Mutterlauge, welches am bequemſten durch wiederholtes Behandeln mit 
abſolutem Aether und Stehenlaſſen im Exſickator ftattfindet, verloren die- 
ſelben ſtets die ſcharfen Kanten und Ecken. 

Weil die Subſtanz mit ſolcher Begierde Feuchtigkeit anzieht, hat der 
Verfaſſer nicht die durch einfaches Trocknen über Schwefelſäure hergeſtellte 
feſte Lävuloſe als Ausgangsmaterial für die folgenden Unterſuchungen 
genommen. Eine Waſſerbeſtimmung aber gab deshalb keine genauen 
Reſultate, weil ſich beim Trocknen ſelbſt bei verhältnißmäßig niederen 
Temperaturen (60°) immer ſchon Entwäſſerungsprodukte bildeten, fo daß 
alfo kein Körper von der Formel C Hız Os, ſondern ein Gemenge dieſes 
mit Anhidriden zurückblieb. Lävuloſe verhält fih offenbar beim Trocknen 
ähnlich, wie es Kekuley für das karboritartronſaure Natron gezeigt, 
das heißt, ſie giebt ſelbſt bei niederer Temperatur nach und nach ihre 
Hidroxile in Form von Waſſer ab. So wurden beiſpielsweiſe bei dem 
konzentrirten Sirup, welcher zu der folgenden Unterſuchung diente, 17 bis 
27 Proz. Waſſer bei zahlreichen verſchiedenen Beſtimmungen gefunden, 
trotzdem dieſelben mit größter Sorgfalt ausgeführt waren. Dieſe Trocken⸗ 
beſtimmungen wurden, zur Vermeidung etwaiger Oxidation durch den 
Sauerſtoff der Luft, in reinem Waſſerſtoffgas ausgeführt bei Temperaturen 
zwiſchen 60 und 80%. Zuletzt wurde noch verſucht, ſolche Beſtimmungen 
unter Anwendung von waſſerfreiem Alkohol auszuführen. Die Subſtanz 
wurde zu dieſem Zwecke mehrmals mit abſolutem Alkohol befeuchtet und 
Waſſerſtoff bei 70° herübergeleitet. Allein auch dieſe Methode gab keine 
genauen Reſultate, die Subſtanz bräunte ſich und der entweichende Alkohol 
hatte einen obſtartigen Geruch, Beweis, daß Zerſetzung der Subſtanz ein⸗ 
getreten war. Nach dieſen Erfahrungen hat der Verfaſſer darauf ver⸗ 
zichtet, eine genaue Waſſerbeſtimmung der feſten Lävuloſe auszuführen 
und die Formel der Subſtanz feſtzuſtellen. Der Verfaſſer bemerkt an 
dieſer Stelle ausdrücklich, daß die Formel C Iz Os, welche Jungfleiſch 
aufſtellt, obgleich dieſelbe viel Wahrſcheinliches für ſich hat, noch keines⸗ 
wegs bewieſen iſt; es iſt ebenſo gut möglich, daß die Lävuloſe ein An⸗ 


1) Liebig's Ann. 221, 252. 
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hidrid von der Formel Ce Hjo O; ift. Dieſe Unſicherheit beeinflußt jedoch 
nicht den Werth der folgenden Unterſuchungen, für welche es genügte, 
den genauen Gehalt an Subſtanz in der Löſung zu kennen. Bei der 
Unmöglichkeit der Waſſerbeſtimmung hat Verfaſſer dieſen mittelſt Ele⸗ 
mentaranaliſen beſtimmt, indem er aus dem erhaltenen Prozentſatze 
Kohlenſtoff den Gehalt an Lävuloſe in dem Ausgangsſirup unter Zugrunde⸗ 
legung der Formel Ce Hız O berechnete. Der Sirup, welchen er als 
Ausgangsmaterial benutzte, war aus reiner kriſtalliſirter Subſtanz, welche 
durch längeres Erwärmen auf 500 vom Ref des Alkohols befreit war, 
hergeſtellt worden; verdünntere Löſungen wurden durch Zuſatz einer ent⸗ 
ſprechenden Menge Waſſers zu einer gewogenen Menge dieſes Sirups 
bereitet. Beim Erwärmen zur Entfernung des Alkohols hatte ſich die 
vorher farbloſe Löſung etwas gefärbt; daß dieſe Färbung jedoch ge⸗ 
ring war, alſo die Genauigkeit des Reſultats nur wenig beeinfluſſen 
konnte, erhellt daraus, daß es noch möglich war, mit der 82 prozentigen 
Löſung im Laurent'ſchen Halbſchattenapparate exakte Beobachtungen 
anzuſtellen. 

Betreffs der Fehlerquelle, welche aus der Berechnung des Gehaltes 
an aktiver Subſtanz aus der Elementaranaliſe hervorgeht, bemerkt der 
Verfaſſer, daß unter der Annahme, daß die Reſultate der Kohlenſtoff— 
beſtimmung um 0,1 Proz. ungenau wären, der Verſuchsfehler, welcher 
daraus reſultirt, 0,25 Proz. der angewandten Lävuloſe betragen würde; 
iſt die Kohlenſtoffbeſtimmung nur auf 0,2 Proz. richtig, ſo verdoppelt ſich 
dieſer Fehler. Derſelbe erſcheint indeſſen weniger groß, wenn man $e- 
denkt, daß auch bei den meiſten Kohlehidraten die direkte Waſſerbeſtim⸗ 
mung nicht viel genauere Reſultate giebt. Wird doch aus dieſem Grunde 
die allgemein gebräuchliche Stärkeformel noch heute von hervorragender 
Seite angefochten, und war man doch deshalb lange Zeit über die Zus 
ſammenſetzung der relativ beſtändigen Maltoſe zweifelhaft! Uebrigens 
weichen die Reſultate, welche bei der Beſtimmung der ſpezifiſchen Drehung 

der reinen Lävuloſe erhalten werden, jo weit von den älteren an- 
gegebenen Werthen ab, daß ſelbſt ein viel größerer Verſuchsfehler, als 
0,5 Proz. der angewandten Subſtanz entſpricht, gar nicht in Betracht 
kommen würde. 

Die ſpezifiſche Drehung der Lävuloſe. Das ſpezjfiſche 
Drehungsvermögen der Lävuloſelöſungen hat der Verfaſſer mit Er⸗ 
laubniß Landolt's auf dem der landwirthſchaftlichen Hochſchule ge⸗ 
hörigen Laurent'ſchen Halbſchattenapparate unter Anwendung der 
Kochſalzflamme beſtimmt. Dieſer von Schmidt und Hänſch nach 
Landolt's Angaben angefertigte Apparat iſt von letzterem in der 
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Zeitſchrift für Inſtrumentenkunde!) beſchrieben worden. Die Länge 
der Röhren, in welchen die Unterſuchungen ausgeführt wurden, wur⸗ 
den mittelſt eines Apparates beſtimmt, welchen der Verein für die 
deutſche Zuckerinduſtrie nach Landolt's Angabe vom Mechaniker Feld- 
hauſen in Aachen zu dieſem Zwecke hat anfertigen laſſen. Ein ſolcher 
Apparat iſt gleichfalls von dem Genannten in ſeinem Buche „Das opti⸗ 
ſche Drehungsvermögen organiſcher Subſtanzen“ Seite 125 beſchrieben. 
Bei Anwendung von Meſſingröhren wurde unter Benutzung des Aus⸗ 
dehnungskoeffizienten die Veränderung des Rohres durch Erwärmen be⸗ 
rücksichtigt. Der Verfaſſer giebt genaue Beſchreibung und vollſtändige 
Zahlengrundlage für diefe Beſtimmung und erhält ſchließlich (D) 77,81, 
d. h. das Drehungsvermögen der reinen Lävuloſe bei 20° ift - — 77,810. 
Dieſer Werth iſt zuverläſſig, denn er ſtimmt mit dem aus dem Drehungs⸗ 
vermögen von den Konzentrationen 10, 20, 30, 40 und 80 berechneten 
Werthe bis auf einige Zehntel überein. Aus den bei höheren Tempera⸗ 
turen beobachteten Werthen läßt ſich D) der reinen Subſtanz mit 
Sicherheit nicht berechnen, es ift nur zu erſehen, daß der Werth deſſelben 
bedeutend abnimmt. 

Dieſe Abnahme des Drehungsvermögens iſt ganz bedeutend. Fol⸗ 


gende Abnahme des Drehungsvermögens berechnet ſich aus den beobach⸗ 
teten Werthen von 100 zu 100. 


p = 851 Proz. 
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Die Abnahme iſt alſo bei den Temperaturen zwiſchen 100 und 200 
größer als zwiſchen den höheren 300 bis 70%, über 700 wird ſie größer, 
wahrſcheinlich aber wohl in Folge der Zerſetzung der Subſtanz. 

Erwärmt man die Flüſſigkeit, ſo ſinkt das Drehungsvermögen nicht 
auf einmal, ſondern allmälig und es iſt daher nothwendig, mindeſtens 
½ Stunde die Temperatur konſtant zu halten, ehe man zur Ableſung 
der Ablenkung ſchreitet. Weil aber ſchon geringe Temperaturſchwankungen 
ſo beträchtliche Aenderungen derſelben zur Folge haben, dieſelben bei 


1) Aprilheft 1883, S. 121. 
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Anwendung höherer Temperaturen ſich aber nie ganz vermeiden laſſen, 
ſind die dabei beobachteten Werthe weniger genau. 

Wie man ſofort erſieht, nimmt (D) bei ſteigender Konzentration 
der Löſung zu; Lävuloſe verhält ſich demnach in dieſer Beziehung wie 
Glukoſe und umgekehrt wie Rohrzucker. Dieſe Zunahme des Drehungs⸗ 
vermögens iſt etwas ſtärker als bei der Glukoſe. 

Vor Kurzem beobachtete Gubbe, daß Glukoſe beim Verdünnen 
einer konzentrirten Löſung zunächſt den Drehungswinkel der konzentrirten 
Löſung behält und erſt bei längerem Stehen die Ablenkung ſich vermin⸗ 
dert, falls man nicht etwa die Flüſſigkeit erwärmt und wieder erkalten 
läßt, wobei ſofort die Abnahme eintritt. Dieſe Erſcheinung, welche vor 
Gubbe Niemandem aufgefallen, zeigt auch die Lävuloſe. Der Verfaſſer 
hat ſich davon überzeugt, indem er den 83,14 proz. Sirup bis zum Ge⸗ 
halt von 5,22 Proz. verdünnte und mit dieſer Löſung ſofort und nach 
einiger Zeit bei 20 Beobachtungen anſtellte. 


Beobachtet: 

p = 5,22 4 — 7,26 l= 200,15 de = 1,01838. 

Es berechnet fih aus dieſen Werthen & (D) = — 68, 28, während 
die in Tabelle II. angeführte Rotation von (D) = — 67,620 erft nach 


fünfſtündigem Stehen eingetreten war. Von dieſem Zeitpunkte an fand 
keine weitere Verminderung der Drehung mehr ſtatt. 

Vergleicht man die angeführten Werthe für die Rotation der Lävu⸗ 
foje mit den Seite 163 aufgezählten, früher beobachteten, jo fallen fo- 
fort die ganz enormen Differenzen ins Auge, welche zwiſchen dieſen und 
den vom Verfaſſer erhaltenen Zahlen beſtehen. 

Dieſe Differenzen erklären ſich dadurch, daß die Beſtimmung des 
ſpezifiſchen Gewichts der Löſung in allen, in vielen ſelbſt die der Konzen⸗ 
tration unterlaſſen war, und daß demgemäß viel zu hohe Werthe aus 
den Beobachtungen ſich berechnen mußten, die bei der Unreinheit des 
Ausgangsmaterials immerhin ſchon ſehr ungenau ſein mußten. 


2. Das Reduktionsvermögen der Lävuloſe und des 
Invertzuckers (Lehmann). 


Bekanntlich iſt in den letzten Jahren von verſchiedenen Forſchern, 
von denen in erſter Linie Sorhlet, Tollens, Allihn zu nennen find, 
feſtgeſtellt worden, daß 1) das Reduktionsvermögen des Traubenzuckers 
mit der Konzentration der Fehling'ſchen Löſung variirt, und daß 


1) Zeitſchr. 34, 993. 
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2) die Zuckerarten von der Formel Ce Mye Os nicht das gleiche, ſondern 
verſchiedenes Reduktionsvermögen unter ſonſt gleichen Bedingungen befigen. 

Es hat Déi deshalb als nothwendig herausgeſtellt, für jeden einzelnen 
Buder Tabellen aufzustellen, welche das Reduktionsvermögen bei wechſeln⸗ 
den Konzentrationen ausdrücken, denn nur auf dieſe Weiſe ift es möglich, 
aus der Quantität des aus der Fehling'ſchen Löſung reduzirten Kupfer- 
oxiduls in jedem einzelnen Falle die Menge des Zuckers in der Subſtanz 
genau zu ermitteln. klen? E- 

Eine ſolche Tabelle fehlte bis jetzt für die Lävuloſe, und ſomit die 
Möglichkeit, dieſelbe und mithin auch das Inulin in den Pflanzen zu bez 
ſtimmen. Das optiſche Drehungsvermögen, welches zur Beſtimmung des 
Rohrzuckers und des Traubenzuckers ſich ſehr gut eignet, kann nicht zur 
Ermittelung des Lävuloſegehaltes verwandt werden, weil es bei dieſer 
Subſtanz in viel höherem Grade in Folge geringer Temperaturverände⸗ 
rungen ſchwankt als bei irgend einem anderen Zucker; außerdem iſt das⸗ 
ſelbe in alkoholiſcher Löſung ein weſentlich anderes wie in wäſſeriger. 
Weil der Gegenſtand von Wichtigkeit iſt, hat der Verfaſſer eine ſolche 
Reduktionstabelle für die Lävuloſe aufgeſtellt. 

Für den Invertzucker, das ift ein Gemenge von Glukoſe und Lävuloſe 
zu gleichen Theilen, iſt zwar das Reduktionsvermögen ſchon beſtimmt 
worden. Da es aber nach neueren Unterſuchungen zweifelhaft erſchien, 
ob man wirklich durch Behandeln mit Säuren Rohrzucker quantitativ in 
Invertzucker ohne gleichzeitiges Auftreten von weitergehenden Spaltungen 
und der Aetherbildung überführen konne, hat der Verfaſſer künſtlich durch 
Bermengen gleicher Theile reiner Lävuloſe und Glukoſe Invertzucker dar- 
geſtellt und gleichfalls deſſen genaues Reduktionsvermögen beſtimmt. 

Darſtellung der Lävuloſe. Um ſicher zu ſein, den Fruchtzucker 
vollſtändig frei von Invertzucker zu haben, ging der Verfaſſer zu ſeiner 
Darſtellung zunächſt vom Inulin aus. Es gelang ihm jedoch auch, den⸗ 
ſelben auf eine einfache Weiſe aus dem Invertzucker zu iſoliren. 

750 8 Inulin wurden in 41 Waſſer aufgelöſt, mit ½ proz. Schwefel⸗ 
ſäure ſchwach angeſäuert und 10 Stunden lang im Dampfbade erwärmt. 
Die freie Säure wurde darauf durch kohlenſauren Barit in der Wärme 
gefällt, und der aus ſchwefelſaurem und kohlenſaurem Barit beſtehende 
Niederſchlag abfiltrirt. Das Filtrat wurde bei möglichſt niederer Tempe⸗ 
ratur bis zur Sirupkonſiſtenz eingedampft, mit ungefähr 1¼ 1 abſolutem 
Alkohol aufgenommen und die alkoholiſche Löſung längere Zeit ruhig 
ſtehen gelaſſen. Nach Verlauf von 24 Stunden hatten ſich zwei deutlich 
ſichtbare Schichten gebildet; die untere, rothbraun ausſehende, beſtand aus 
Unreinigkeiten, Entwäſſerungs- und Zerſetzungsprodukten, die obere hell- 


172 III. Chemiſches. 


gelb gefärbte, aus aufgelöſter Lävuloſe. Die Zuckerlöſung wurde vor- 
ſichtig von den Unreinigkeiten abgegoſſen, mit dem gleichen Volumen 
Aether verſetzt und wiederholt kräftig geſchüttelt. Die ſich alsbald milchig⸗ 
weiß färbende Flüſſigkeit wurde einen Tag im Eisſchranke aufbewahrt. 
Die Hälfte der gelöſten Lävuloſe hatte ſich dadurch als gelbweißer Sirup 
zu Boden geſetzt, während der andere Theil in der Alkoholäthermiſchung 
in Löſung blieb. 

Um den Lävbuloſeſirupß vom Waſſer zu befreien, wurde der über- 
ſtehende Alkoholäther abgegoſſen, der Zuckerkuchen durch gelindes Erwärmen 
verflüſſigt und in größere Porzellanſchalen gebracht. Ein etwa an den 
Kolbenwandungen haftender Rückſtand wurde mit wenig warmem, abfo- 
lutem Alkohol nachgeſpült. In jeder der beiden Schalen wurde die 
Löſung mit etwa 1/41 abſolutem Alkohol verdünnt, durch mäßiges Cr- 
wärmen auf dem Waſſerbade bei einer Temperatur von 40% bis 50% 
derſelbe unter beſtändigem Umrühren verdampft, darauf aufs Neue je 
100 cem Alkohol zugegeben, wiederum verjagt, und dieſes ſo lange fort⸗ 
geſetzt, bis an der weißen Farbe der zurückbleibenden Lävuloſe erſichtlich 
war, daß keine Feuchtigkeit mehr vorhanden ſein konnte. Viermal war 
es nöthig, in der angegebenen Weiſe mit einem Alkohol zu waſchen, der 
zuvor ſtets über Kupfervitriol völlig entwäſſert war. Allerdings waren 
dabei Zerſetzungsprodukte entſtanden, doch ließen dieſelben ſich nicht ſchwer 
entfernen. Die Subſtanz wurde in 150 com warmem, abſolutem Alkohol 
aufgelöſt, und dieſe mit 1350 cem deſſelben Alkohols noch verdünnte 
Löſung fünf Stunden im Eisſchrank ſtehen gelaſſen. Die Entwäſſerungs⸗ 
produkte hatten ſich als feſte braune Maſſe zu Boden geſetzt, während 
die überſtehende, gelb ſchimmernde Flüſſigkeit vollſtändig klar und durch⸗ 
ſichtig geworden war. Dieſelbe wurde abgegoſſen und im Vakuum über 
Schwefelſäure an einem kalten Orte zur Kriſtalliſation hingeſtellt. Schon 
nach einigen Tagen ſchieden ſich weiße, reſpektive ſchwach gelbliche kriſtal⸗ 
liniſche Nadeln ab, die jedoch ſofort zerfloſſen, wenn die Mutterlauge 
entfernt wurde. Durch mehrmaliges Umkriſtalliſiren aus abſolutem Alko⸗ 
hol wurden die Kriſtalle zwar beſtändiger, aber dieſelben zerfloſſeu auch, 
wenn ſie einige Zeit der Luft ausgeſetzt waren. 

Von dem Entfärben der Lävuloſe mittelſt Knochenkohle, wie es 
Jungfleiſch vorſchreibt, wurde nach einigen Verſuchen Abſtand genom- 
men, und der Entfärbung durch häufigeres Umkriſtalliſiren aus abſolutem 
Alkohol der Vorzug gegeben, weil dem mit Knochenkohle behandelten 
Zucker ein leimartiger Geruch anhaftete. Dieſer üble Geruch verlor ſich 
erſt nach wiederholtem Umkriſtalliſiren aus Alkohol. Es wurde ſomit an 
Zeit nichts gewonnen, dagegen an Subſtanz verloren. 
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Wie ſchon angegeben, war in der erſten abgegoſſenen Mutterlauge, 
die aus einem Gemiſch von Alkohol und Aether beſtand, noch ein großer 
Theil Lävuloſe gelöſt. Dieſelbe hatte ſich, da die Löſung in gut ver⸗ 
ſchloſſenem Kolben an einem kalten Orte mehre Wochen ruhig geſtanden 
hatte, vollſtändig ausgeſchieden. Aus ihrer hochgelben Farbe war eine 
ſtarke Beimengung von Zerſetzungsprodukten erſichtlich, welche ebenfalls 
durch wiederholtes Umkriſtalliſtren aus abſolutem Alkohol entfernt werden 
mußten. 5 

Um aus Invertzucker Lävuloſe zu gewinnen, wurde reiner Rohr⸗ 
zucker, der noch zweimal aus Alkohol umkriftallifirt war, theils mit 
Schwefelſäure, theils mit Oxalſaure invertirt. Darauf wurden beide 
Säuren mit kohlenſaurem Kalk in der Wärme abgeſtumpft, die aus 
kohlenſaurem und ſchwefelſaurem oder oxalſaurem Kalk beſtehenden Nieder- 
ſchläge abfiltrirt, einige Male ausgewaſchen, und das Filtrat zur Trockne 
eingedampft. Der Trockenrückſtand beſtand aus Dextroſe, Lävuloſe und 
etwas in Löſung gegangenem kohlenſauren Kalk. Um letzteren und zu- 
gleich alle Feuchtigkeit zu entfernen, nahm der Verf. den Rückſtand zweimal 
mit abſolutem Alkohol auf, verdampfte denſelben wieder unter beſtändigem 
Umrühren, löſte nochmals in abſolutem Alkohol und goß die Invert⸗ 
zuckerloſung von dem unlöslichen Kalziumkarbonat ab. Zur Trennung 
der Lävuloſe von der Dertroſe benutzte Verf. die bei der Darſtellung des 
Fruchtzuckers aus Inulin gemachte Erfahrung, daß letzterer in einem 
Gemiſch von Alkohol und Aether löslich iſt. Daher erwärmte er jetzt 
die alkoholiſche Invertzuckerlöſung mit dem gleichen Volumen Aether etwa 
eine Stunde lang am Rückflußkühler über dem Waſſerbade, ließ erkalten 
und die klare Löſung 36 Stunden in demſelben Kolben ſtehen. Die 
in Alkohol und Aether nur in Spuren lösliche Dextroſe war innerhalb 
dieſer Zeit vollſtändig zu Boden gefallen. Aus der abgegoſſenen über- 
ſtehenden Flüſſigkeit ſchied ſich die Lävuloſe ſehr bald in warzenförmigen 
Gruppen von Nadeln ab. Die Ausbeute war auch hier, gleich wie bei der 
Darſtellung der Lävuloſe aus Inulin, eine geringe. Ein beträchtlicher 
Theil derſelben mochte ſchon vorher mit dem Traubenzucker ausgefallen 
ſein, was vielleicht durch ein ſchnelleres Trennen der Mutterlauge von 
dem Dextroſeniederſchlage hätte vermieden werden können. Es war 
jedoch mit dem Abgießen der überſtehenden Flüſſigkeit abſichtlich ſo 
lange gewartet worden, um ſicher zu ſein, in dem ſich aus ihr ab⸗ 
ſcheidenden Niederſchlage nicht den von Horſin-Deon!) beſchriebenen 
neutralen Invertzucker zu haben. 


1) Journ. d. fabr. de suc. 20, 35. 
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Der gewonnene Fruchtzucker iſt ſeinen Eigenſchaften nach mit dem 
von Jungfleiſch und Lefranc beſchriebenen identiſch. Seine Kriſtalle 
ſind jedoch enigegen den Angaben jener beiden Forſcher ſehr higroſkopiſch. 
Eine Probe, die einige Monate unter einer Glocke über konzentrirter 
Schwefelſäure und Phosphorpentoxid aufbewahrt war, zerfloß an der Luft 
in einigen Tagen zu einem farbloſen Sirup. Bei der Ausführung dieſer 
Verſuche wurden die durch diefe Higroſkopizität bedingten Fehler dadurch 
vermieden, daß Verf. durch Auflöſen der Subſtanz in möglichſt wenig 
Waſſer einen Sirup bereitete, deſſen Waſſergehalt er durch vielfach wieder⸗ 
holtes Trocknen im Waſſerſtoffſtrome und durch Elementaranaliſe beſtimmte. 

Die beiden Elementaranaliſen ergaben folgendes Reſultat: 

I. 0,473 g Sirup gaben 0,575 g CO, 

I e, „ 04515, CO, 
woraus für Kohlenſtoff die Werthe I. 33,15 und II. 33,37 fih ergeben. 
Aus dem Mittel beider Zahlen 33,26 berechnet ſich unter Zugrundelegung 
der Formel C, HI: Os für die Lävuloſe ihr Gehalt im Sirup auf 83,14 Proz. 


Verhalten der Lävuloſe gegen alkaliſche Kupferlöſung. 


Angewandt wurde die vorgeſchriebene Fehling'ſche Löſung. Der 
Kupfervitriol wurde aus ſalpeterſaurer Löſung umkriſalliſirt, zwiſchen 
Filtrirpapier abgepreßt und an der Luft 24 Stunden getrocknet. 69,2 g 
wurden in 11 Waſſer gelöſt. Die Seignetteſalznatronlauge, beſtehend aus 
einer Löſung von 346g Seignetteſalz und 250g Natronhidrat in 11 
Waſſer, wurde getrennt von der Kupferflüſſigkeit aufbewahrt. Das ans- 
geſchiedene Kupferoxidul filtrirte Verf. nach Soxhlet'ſcher ) Vorſchrift durch 
Asbeſtröhrchen. Der zur Füllung des Rohres verwandte Asbeſt war 
zuvor nach einander mit Natronlauge, Salzſäure, Natronlauge und Sal- 
peterſäure gekocht, ausgewaſchen, getrocknet und geglüht worden. Derſelbe 
wurde dadurch zwar ſehr kurzfaſerig — es mußte ein Platinkonus in das 
Filterrohr eingeſetzt werden — aber es löſten Dë dafür während des 
Filtrirens nur Spuren in der heißen Natronlauge. Die Filterrohre 
zeigten nach dem Gebrauche einen Gewichtsverluſt von 0,5 mg während 
Sorhlet eine Gewichtsabnahme von 10 bis 15 me gehabt hat. 

Will man brauchbare Reſultate erhalten, ſo iſt es nöthig, die Ver⸗ 
ſuche ſtets unter Einhaltung derſelben Bedingungen auszuführen. 

Der Verfaſſer verfuhr folgendermaßen. Ein Gemiſch von 25 cem 
Kupferlöſung und 25 com Seignetteſalznatronlauge wurde mit 50 cem 


1) Journ. f. prakt. Chemie 21, 232, 
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Waſſer verdünnt und im Erlenmeyer'ſchen Kolben über freier Flamme 
unter beſtändigem Umſchütteln erhitzt. Sobald die Flüſſigkeit anfängt 
lebhaft zu kochen, läßt man 25 com der Lävuloſelöſung zufließen. Die 
blaue Farbe der Fehling'ſchen Löſung geht ſofort in ein ſchmutziges 
Braun über, und rothes Kupferoxidul fällt zu Boden, ſobald die Flüſſig⸗ 
keit wieder anfängt zu ſieden. 

Trauben- und Invertzuckerlöſungen bedingen nach Soxhlet eine 
Kochdauer von zwei Minuten, um vollſtändig oridirt zu fein. Für die 
Lävuloſe genügt dieſe Zeit nicht. Wird eine einprozentige Invertzucker⸗ 
löſung 30 Minuten mit alkaliſcher Kupferflüſſigkeit erhitzt, ſo giebt ſie 
nach Allihn ) dieſelbe Menge Kupfer, wie eine einprozentige Trauben⸗ 
zuckerlöſung. Da für die Dertroſe fon ein Erhitzen von zwei Minuten 
mit Fehling'ſcher Löſung genügt, um alles Oxidul daraus abzuſcheiden, 
ſo muß es nothwendig die Lävuloſe ſein, welche dieſe lange Kochdauer 
erfordert. Es wurden daher für dieſelbe Verſuche mit 30 Minuten Koch⸗ 
zeit angeſtellt. 

Es reduzirten bei 30 Minuten Kochen: 

I. 79,6 ) ing Lävuloſe . . 121.2 mg Cuz 0 
ane 
renn, eee Sr 


Dieſes, ſowie noch zahlreiche andere Beiſpiele ließen erkennen, daß 
das Gewicht des ausgeſchiedenen Kupfers nie konſtant für dieſelbe 
Quantität angewandter Subſtanz fei. Die ſich dabei zeigenden Differenzen 
ſind ſo groß, daß ſie ſich nicht wohl auf Verſuchsfelder zurückführen 
laſſen. Sie erklären fih aber leicht, wenn man mit Allihn 3) annimmt, 
daß durch langes Kochen der alkaliſchen Kupferlöſung eine Selbſtreduktion 
derſelben bewirkt wird und daß die Menge des durch dieſe Selbſtreduktion 
abgeſchiedenen Kupfers variabel iſt. Spuren des Oxiduls mögen ſich 
dabei auch wieder zu löslichem Oxid oridiren. 

3 Es wurde deshalb nur 15 Minuten nach Zugabe der Zuckerloſung 
= freier lanme erhitzt. Durch angeftellte Vorverſuche hatte ſich diefe 
Zeit als genügend erwieſen, um alle Lävuloſe zu oridiren. 

Die kochende Flüſſigkeit wurde in einem kalten Waſſerbade zwei Mi⸗ 
nuten abgekühlt, wobei das Kupferoxidul fih abſetzte, und die überſtehende 
Natronlauge wurde durch ein gewogenes Asbeſtfilterröhrchen abfiltrirt. 
Das Röhrchen wurde, um das Filtriren zu beſchleunigen, mit einer 


— — 


1) Journ. f. prakt. Chemie 22, 70. 
) Gewicht des Sirups gleich 60,18 mg Trockenſubſtanz. 
) Journ. f. prakt. Chemie 22, 70. Anm. 
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Waſſerluftpumpe verbunden. Da das Kupferoridul etwas in heißer Kali⸗ 
lauge löslich iſt, war ſchnelles Abkühlen und Filtriren nothwendig. Der 
auf das Asobeſtfilter gebrachte Kupferniederſchlag wurde zehnmal mit 
kochendem Waſſer ausgewaſchen, mit Alkohol und Aether nachgeſpült 
und ſammt dem Filterrohr zehn Minuten bei 110 Grad im Trockenſchranke 
getrocknet. Die Reduktion zu metalliſchem Kupfer wurde in der Weiſe 
bewerkſtelligt, daß ein trockner Waſſerſtoffſtrom durch das nach aufwärts 
geneigte Filterrohr, welches über eine kleine Flamme eingeſpannt war, 
geleitet wurde. Nach fünf bis zehn Minuten, ſobald ſich keine Waſſer⸗ 
tropfen mehr am oberen Rande des Rohres feſtſetzten und die Kupfer⸗ 
ſchicht die charakteriſtiſche Farbe des Metalls angenommen hatte, war die 
Reduktion vollendet. Das im Waſſerſtoffſtrome erkaltete Rohr wurde mit 
einem abgewogenen Stopfen verſchloſſen und bis zur Zurückwägung in 
einem gut ſchließenden Exſickator aufbewahrt. 

Um die Gleichung der Reduktionskurve aufzuſtellen, beſtimmte der 
Verfaſſer experimentell acht Punkte derſelben nach der eben beſchriebenen 
Methode. 

Aus dieſen acht Punkten läßt ſich die Kurve konſtruiren, indem man 
im Koordinatenſiſtem die Werthe für x auf der Abſziſſenachſe, die y-Werthe 
auf der Ordinatenachſe abträgt, durch dieſe Punkte den Koordinaten parallele 
Linien zieht und die Schnittpunkte der Parallelen entſprechender Punkte 
mit einander verbindet. Die Kurve, welche faſt die Geſtalt einer geraden 
Linie hat, geht durch den Anfangspunkt und nähert ſich mit wachſendem x 
der Ordinatenachſe; es iſt demnach ihre Gleichung: 

y= a4 bx— cx? 

Zur Beſtimmung der drei Konſtanten a, b, c in Diejer Gleichung 
find acht Werthe gegeben, die aber, da fie durch das Experiment gefunden 
find, mit Verſuchsfehlern behaftet find. Aus den acht Gleichungen be⸗ 
ſtimmt man deshalb das Minimum der durch den Verſuch erhaltenen 
Fehler nach der Methode der kleinſten Quadrate). Man erhält drei 
Gleichungen. Aus ihnen laffen fih die Werthe für a, b und c aus⸗ 
rechnen, und es ergiebt ſich für die Kurve der Lävuloſe die allgemeine 
Gleichung: 

y = 754 + 1,75x — 0,0094 X. 

Die berechneten ſtimmen mit den beobachteten Werthen ziemlich 
genau überein und die Gleichung darf alſo wohl als richtig angeſehen 
werden. 


1) Kohlrauſch, Journ. f. prakt. Phiſik. 
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Aus ihr läßt ſich für jedes Gewicht Kupfer zwiſchen 10 und 385 mg 
ſofort die reduzirende Quantität Lävuloſe berechnen. ) 
Tabelle ift dies für alle von 5 zu D me fteigenden Mengen Kupfer 


geſchehen. 


In der folgenden 


— ä. — — . — —e— 


Kupfer Lävuloſe] Kupfer Lävuloſe | Kupfer Lävuloſe] Kupfer Lävuloſe 
mg mg mg mg mg ng mg 
20 7,15 115 63,58 210 123,92 305 | 18921 
25 10,3 120 66,72 215 127,22 310 192,81 
30 12,87 125 69,73 220 130,36 315 196,41 
35 15,82 130 72,81 225 133,89 320 199,97 
40 18,74 135 75,91 230 137,23 325 203,65 
45 21,66 140 79,01 235 140,59 330 207,36 
50 24,59 145 82,18 240 143,97 335 211,04 
55 27,52 150 85,31 245 147,35 340 214,74 
60 30,48 155 88,40 250 150,76 345 218,47 
65 33,43 160 | 91,68 255 154,17 350 222,21 
70 36,40 165 94,80 260 157,88 355 225,98 
75 39,38 170 97,99 265 160,91 360 229,76 
80 42,37 175 101,18 270 164,51 365 233,57 
85 45,36 180 | 104,39 275 167,99 370 237,39 
90 48,38 185 | 107,62 280 170,44 375 241,23 
95 | 51,38 190 | 110,86 | 285 | 174,96 | 380 | 244,43 
100 54,39 195 | 114,06 290 | 178,53 385 248,99 
105 57,46 200 | 117,36 295 182,07 
110 60,52 205 120,65 300 185,63 

j 


Weiter ließ ſich die Tabelle nicht ausdehnen, weil für einen höheren 


Werth von 


ergiebt. 


y als 385mg die Gleichung keine richtigen Reſultate mehr 


Aus dem Vorhergehenden iſt erſichtlich, daß das Reduktionsver⸗ 


hältniß der Lävuloſe zur alkaliſchen Kupferflüſſigkeit verſchieden ift von 
dem des Inbertzuckers und dem der Dextroſe. Aber gleich wie bei jenen 
ift daſſelbe abhängig von der Konzentration der Zuckerlöſung und von der 
Menge der angewandten Fehling ſchen Flüſſigkeit. Ift ſtarker Ueber⸗ 
ſchuß der Kupferlöſung vorhanden, ſo iſt auch die Reduktion eine ſtärkere. 
In verdünnter Löſung, bis zu 33,5 mg in 25 cem, reduzirt fie ſtarker 
als die Dextroſe. Von da ab wird ihre Reduktionskraft ſchwächer. 
Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1884. 12 
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Sorhlet!) giebt an, daß ein Aequivalent Lävuloſe 9,3 Aequivalente 
Kupferoxid reduzire. Nach den gefundenen Werthen ſchwankt das Reduk⸗ 
tionsverhältniß je nach dem Ueberſchuß der Kupferflüſſigkeit zwiſchen 
EEE nO ed OP 


Beſtimmung des Reduktionsverhältniſſes des Invert— 
zuckers mit Fehling'ſcher Löſung. 


Das Reduktionsvermögen des Invertzuckers für alkaliſche Kupfer⸗ 
löſungen ift ſchon wiederholt unterſucht worden. Der Grund hierfür ift 
darin zu ſuchen, daß eine genaue Beſtimmung des Invertzuckers für die 
Zuckerinduſtrie von ungemeiner Wichtigkeit iſt. 

Daſſelbe ift namentlich von Sorhlet?) fehe eingehend geprüft 
worden. Er widerlegte die allgemein verbreitete Anſicht, 1 Aequivalent 
Invertzucker reduzire 10 Aequivalente Kupferoxid und wies nach, daß 
das Reduktionsverhältniß des Invertzuckers zur Fehling'ſchen Löſung 
weſentlich durch die Konzentration der Löſungen beeinflußt werde. Er 
ſowohl als auch alle anderen Forſcher nach ihm hatten ihren Invertzucker 
durch Behandeln von chemiſch reinem Rohrzucker mit verdünnten Säuren 
erhalten. Bei der Darſtellung der Lävuloſe war Gelegenheit, deren 
Neigung zur Aetherbildung und leichte Zerſetzbarkeit in der Wärme zu 
beobachten. Da nun zur Inverſion des Rohrzuckers ein halbſtündiges 
Erwärmen auf 100 Grad nöthig ift, ift auch die Möglichkeit vorhanden, 
daß nicht nur Dextroſe und Lävuloſe, ſondern aus letzterer auch weitere 
Zerſetzungsprodukte entſtehen, deren Verhalten gegen alkaliſche Kupfer⸗ 
löſung fih nicht ermitteln läßt. Verfaſſer vermied dieſen Fehler, indem 
er den Invertzucker künſtlich durch Miſchen gleicher Theile Lävuloſe 
und Dextroſe darſtellte und mit dieſem Präparat das Reduktionsverhältniß 
zur Fehling'ſchen Löſung unterſuchte. 

Bei der Ausführung der Verſuche wurde ganz in derſelben Weiſe 
verfahren wie bei der Beſtimmung des Reduktionsverhältniſſes der Lävuloſe. 
Auch wie dort wurde nach Zugabe der Zuckerlöſung die Kupferflüſſigkeit 
15 Minuten aufgekocht, weil Vorverſuche bei dieſer Kochzeit die höchſten 
übereinſtimmenden Zahlen ergeben hatten. Die Angabe Allihn's ), daß 
Invertzucker, 30 Minuten mit Fehling'ſcher Löſung erhitzt, ebenſo ſtark 
wie Traubenzucker reduzire, erwies Dä als richtig; doch gaben die Ber- 


1) Journ. f. prakt. Chemie 21, 274. 
2) Journ. f. prakt. Chemie 21, 228. 
3) Journ. f. prakt. Chemie 22, 70. 
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ſuche mit halbſtündigem Kochen keine günſtigen Reſultate, weil die aus⸗ 
geſchiedenen Kupfermengen zu ſtark unter einander differirten. 

Zur Konſtruktion der Kurve wurden durch Experiment ſieben Punkte 
derſelben beſtimmt. 

Die Kurve beſchreibt ziemlich denſelben Weg wie die der Lävuloſe; 
gleich wie jene, geht ſie durch den Anfangspunkt des Koordinatenſiſtems 
und neigt fih mit wachſendem x der Ordinatenachſe zu. Ihre allgemeine 
Gleichung iſt alſo ebenfalls 

y = a + bx CR, 
worin a, b, e die vorläufig unbekannten Konſtanten find, Dieſe laſſen 
ſich aus ſieben Gleichungen finden. 

Die Werthe für x und y find durch das Experiment gewonnen, 
demnach mit Verſuchsfehlern behaftet. Nach der ſchon einmal angewandten 
Methode der kleinſten Quadrate beſtimmt man deren Minimum. 

Es berechnen ſich die Werthe für 


a OA 
Dee F132 
c = 0,000533, 


Die allgemeine quadratiſche Gleichung der Kurve geht alſo über in 
y = 10,14 + 1,852 * — 0,000 533 x2, 


Iſt diefe richtig, fo muß fie, bei Einführung der bekannten Werthe 
von x, für die entſprechenden y Zahlen ergeben, die mit den durch den 
Verſuch erhaltenen übereinſtimmen, was in der That bis auf geringfügige 
Unterſchiede der Fall iſt. 

Man kann alſo mit Hülfe der Gleichung für jeden Werth von y, 
der zwiſchen den Zahlen 56 und 319 oder nicht zu weit darüber hinaus⸗ 
liegt, den entſprechenden von x berechnen. 

Der Verfaſſer hat für alle y-Werthe (Kupfer in Milligrammen) inner⸗ 
halb der angegebenen Grenzen die zukommenden X-Werthe (Invertzucker 
in Milligrammen) ausgerechnet und die Reſultate in nachſtehender Tabelle 
zuſammengeſtellt. 


12 * 
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erg Invert⸗ Invert⸗ Kupfer Invert⸗ Kupfer Invert⸗ 

zucker zucker zucker zucker 
mg mg mg mg mg mg mg 
30 132 67,1 
31 11,3 65 29,9 99 48,7 133 67,7 
32 11,9 66 30,4 100 49,2 134 68,2 
33 12,4 67 31,0 101 49,8 135 68,7 
34 13,0 68 31,5 102 50,3 136 69,4 
35 13,5 69 32,1 103 50,9 137 69,9 
36 14,0 70 32,7 104 | 514 138 70,5 
37 14,6 71 33,2 105 520 139 71,0 
38 15,1 72 33,8 106 52,6 140 71,6 
39 15,7 73 34,3 107 53,1 141 722 
40 16,2 74 34,9 108 53,7 142 72,7 
D 16,8 75 35,4 109 54,1 143 73,3 
42 sr 276 36,0 110 | 548 144 73,9 
43 17,8 77 36,5 111 55,4 145 74,4 
A4 18,4 78 37,1 112 55,9 146 75,0 
45 19,0 79 37,6 113 56,5 147 75,6 
46 19,5 80 38,2 114 57,1 148 76,1 
47 19,9 81 38,7 115 57,6 149 76,6 
48 20,6 82 392 [116 58,1 150 772 
49 212 83 39,8 117 58,7 151 778 
50 21,7 84 40,4 118 59,3 152 78,4 
51 29,2 85 40,9 119 59,8 153 78,9 
52 22,8 86 41,5 120 60,4 154 79,5 
53 23,3 87 42,0 121 60,9 155⁵ 80,1 
54 23,9 88 42,6 122 61,5 156 80,6 
55 24,4 89 43,1 123 62,1 157 81,2 
56 24,9 90 43,7 124 | Gë 158 81,8 
57 25,5 91 448 125 63,2 159 82,4 
58 26,0 92 44,8 126 63,7 160 82,9 
59 26,6 93 45,4 127 64,3 161 83,5 
60 27,1 94 45,9 128 | 649 162 84,0 
61 27,7 95 46,5 129 65,4 163 84,6 
62 28,3 96 47,0 130 66,0 164 85,2 
63 28,8 97 47,6 131 | 665 165 85,7 
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Kupfer SCH Kupfer r Kupfer RE Kupfer p 
mg mg mg mg mg mg mg ng 
166 86,3 200 105,7 234 125,4 268 145,4 
167 86,9 201 106,2 235 126,0 269 145,9 
168 87,4 202 106,8 236 126,6 270 146,5 
169 88,0 | 208 107,4. 237 1272 | 271 147,1 
170 88,6 204 108,0 238 | 127,8 272 147,7 
171 89,1 205 108,5 239 | 128,3 273 148,3 
172 89,7 206 109,1 240 128,9 274 148,9 
173 90,3 207 109,7 241 129,5 275 149,4 
174 90,9 208 110,3 242 130,1 276 150,0 
175 91,4 209 110,9 243 130,7 277 150,6 
176 92,0 210 111,5 244 | 1313 278 151,2 
177 92,6 211 112,1 245 | 131,8 979 151,8 
178 93,1 212 112,7 246 1324 280 152,4 
179 93,7 213 113,2 247 133,0 281 153,0 
180 94,3 214 113,8 248 133,6 282 153,6 
181 94,8 215 114,4 249 134,2 283 154,2 
182 95,4 216 115,0 250 134,7 284 154,8 
183 96,0 217 115,5 251 135,3 285 155,4 
184 96,6 218 116,1 252 135,9 286 155,9 
185 97,1 219 | 116,7 253 136,5 287 156,6 
186 97,7 GA. 20 254 ar 288 157,2 
187 98,3221 | 1179 255 137,7 | 289 157,7 
188 98,8 222 118,5 256 138,3 290 158,3 
189 99,5 223 119,0 +} 257 138,8 291 158,8 
190 100,0 224 119,6 258 139,4 292 159,5 
191 100,5 225 120,2 959 140,0 293 160,1 
192 101,1 226 120,7 260 140,6 294 160,7 
193 101,7 297 121,4 261 141,2 295 161,4 
194 102,2 228 121,9 262 | 141,8 296 162,0 
195 1029 | 229 122,5 | 263 | 1426 | 297 162,5 
196 103,4 230 123,1 264 143,0 298 163,1 
197 103,0 231 123,7 265 143,6 299 163,7 
198 104,7 232 124,2 266 144, 300 464,3 
199 105,2 | 233 124,8 | 267 1448 | 301 164,9 
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Einer beſonderen Anweiſung zum Gebrauche dieſer Tabelle bedarf 
es wohl nicht; die Zahlen der letzten ſtimmen ungefähr mit denen von 
Meiß! mittelſt Invertzuckers bei zweiminütlichem Kochen erhaltenen 
überein. 

Auch bei der Beſtimmung des Rohrzuckers nach der ſogenannten 
Clerget'ſchen Methode würde es ſich empfehlen, zur Ermittelung des 
Invertzuckers die Reduktionsmethode unter Zugrundelegung dieſer Tabelle 
anzuwenden. Es würde dies genauere Reſultate liefern, als das bis jetzt 
gebräuchliche Verfahren, den Gehalt an Invertzucker durch Polariſation 
feſtzuſtellen. 


Arabinoſe und Laktoſe ſind keineswegs, wie Kiliani vor 
einiger Zeit ) angab, identiſch; bei neuerer vergleichender Unterſuchung 
fand Scheibler :) die ſpezifiſchen Gewichte wäſſeriger, 10 Volumproz. 
Zucker enthaltender Löſungen, für Arabinofe — 1,0379, für Galaktoſe 
= 1,0385, die Rotationen, für Arabinoſe D — ＋ 104,40 und 
«j = +- 118,1, für Galaktoſe D = + 81,2 und «j = + 91,90. 


1) Jahresbericht 21, 203. 
2) Neue Zeitſchr. f. Zuckerinduſtr. 13, St. 
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Das Phenilhidrazinderivat der Galaktoſe fällt ſogleich in feſter Form aus, 
iſt hellgelb und zeigt den Schmelzpunkt 170 bis 171, während das der 
Arabinoſe ſich erſt in öligen Tröpfchen, die jedoch bald erſtarren, aus⸗ 
ſcheidet, braungelb iſt und bei 157 bis 158° ſchmilzt. Auch giebt die 
Arabinoſe, mit naſzirendem Waſſerſtoffe behandelt, nicht Dulzit, ſondern 
eine noch näher zu unterſuchende organiſche Säure, 

Schon von Claeſſon war die Umichtigkeit der Angabe Kiliani's 
hervorgehoben worden 1). 

Nun iſt auch noch durch v. Lippmann die Nichtidentität von 
Arabinoſe und Galaktoſe beſtimmt und namentlich in Ueberein⸗ 
ſtimmung mit Scheib lere nachgewieſen worden 95 


Habermann und Hönig haben ihre Unterſuchungen ) über die 
Einwirkung von Kupferoxidhidrat auf einige Zuckerarten noch weiterhin 
auf Galaktoſe, Milchzucker, Sorbin, Dulzit und Mannit aus⸗ 
gedehnt ). Ihre Wahrnehmungen haben große Uebereinſtimmung mit 
denjenigen der früheren Arbeit gezeigt, indem bei ſämmtlichen Zuckern 
dieſelben Umwandlungsprodukte nachgewieſen wurden. 


Zur Analiſe eines Gemiſches von Dextroſe, Maltoſe 
und Dertrin (Glukoſe des Handels) empfahl Wiley (Waſhing⸗ 
ton) folgende Methode ). Die drei genannten Körper find- alle rechts⸗ 
drehend, jedoch in verſchiedenem Grade. Die ſpezifiſche Drehung der Dex⸗ 
troſe iſt 52, die der Maltoſe 139, die des Dextrins 193. Beobachtet 
man eine Auflöſung dieſer drei Körper im Polariſationsinſtrument, ſo iſt 
die Geſammtablenkung von allen drei Drehungskräften abhängig: 

P = 52d 139 m + 193 dll). 1) 
Behandelt man die Löſung mit einem Ueberſchuß von Queckſilberzianür 6), 
Ip werden Dextroſe und Maltoje zerſtört und nur Dextrin bleibt übrig. 
Die Polariſation ergiebt alſo letzteres allein: 
pi Soa „ 
Daraus ift di leicht zu berechnen; man erhält dann durch Abziehen (2) 
von (1): 
FFF (3) 
1) S. Jahresbericht 21, 203. 
2) D. Zuckerinduſtrie Nr. 36. Zeitſchr. 34, 1383. 
) S. Jahresbericht 23, 94. 
4) Monatshefte für Chemie 5, 5. 
5) Bull. ass. chim. 1884, Nr. 7. Zeitſchr. 24, 1142. 
6) Zianid? D. Red. 
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Wird das Gemiſch aller drei Körper mit der Fehling'ſchen Löſung 
behandelt, ſo wird Dextroſe und Maltoſe zerſtört und die Geſammtreduktion 
giebt dann die Reduktion in Prozenten der Dextroſe d plus derjenigen 
der Maltoſe m. 

Da aber die Maltoſe ein Reduktionsvermögen von nur 0,62 deg- 
jenigen der Dextroſe beſitzt, ſo erhält man folgende Gleichung: 

Red ON eee 
Multiplizirt man mit 52, fo erhält man: 
52 R — 52 d + 32,24 m. 
Dies von (3) abgezogen, giebt: , 
(P — P) — 52R = 106, m (5) 
m — Œ — P — HR 


woraus 106,76 5 We „ 
SE, ao To 

D Pı 

INT in 

und d 193 


Die Kupferlöfung befteht aus: 
Kupfervitriol . . 34,632 g 
Seignetteſallz . 173 d 
alte 125 n 
Die Queckſilberzianürlöſung enthält im Liter: 
Queckſilberzianüur . . 120g 
n 7. 
Bei der Anwendung dieſer Methode auf verſchiedene amerikaniſche 
Glukoſen fand man Dextroſe zwiſchen 34 und 42 Proz., Dextrin zwiſchen 
29 und 45 Proz. und Maltoſe zwiſchen 1 und 19 Proz. 


A. Meyer berichtete über ein neues Kohlenhidrat, das 
Laktoſin y. Daſſelbe ſteht dem Dextrin in feinen phiſikaliſchen Eigen⸗ 
ſchaften äußerſt nahe und ſpielt in phiſiologiſcher Beziehung in der 
Pflanzenfamilie der Kariophillazeen etwa die Rolle des Inulin bei den 
Kompoſiten. Bei der Spaltung liefert es nicht Dextroſe, ſondern Laktoſe 
und eine neue, ſchwer kriſtalliſirbare Zuckerart. 

Dargeſtellt hat der Verfaſſer das Laktoſin aus der Wurzel von 
Silene vulgaris, erhielt es auch aus derjenigen Melandryum album. 


) Ber. d. deutſch. chem. Gef. 1884, Nr. 6. 
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Das Laktoſin kriſtalliſirt in ſchön ausgebildeten kleinen, glänzenden 
Kriſtallen, welche ſchon mit wenig Waſſer eine klare Löſung bilden. Eine 
konzentrirte Löſung klebt wie Dextrinlöſung. Nach dem Trocknen über 
Schwefelſäure beſitzen fie eine Zuſammenſetzung, welche der Formel 
Css He Oz, + H,O entſpricht. Das Kriſtallwaſſer wird bei 1100 ab- 
gegeben. Das Laktoſin iſt ſtark rechtsdrehend, faſt ſo ſtark wie Dextrin. 
Das ſpezifiſche Drehungsvermögen wurde (o) D — ap 211,7 gefunden. 
Durch Schwefelſäure wird das Laktoſin langſam invertirt. 

Es entſteht ein rechtsdrehender Invertzucker von etwa gleichem Reduk⸗ 
tionsvermögen wie Dextroſe; derſelbe beſteht zur Hälfte aus Laktoſe, deren 
Rotation . 81,20, zur anderen aus einem optiſch indifferenten, noch nicht 
näher unterſuchten Zucker. 


E. Fiſcher ſtudirte die Verbindungen des Phenilhidra— 
zins mit den Zuckerarten y. Ueber ſtickſtoffhaltige Abkömmlinge 
der Zuckerarten iſt bisher wenig bekannt. Sieht man ab von dem Glu⸗ 
koſamin, deſſen Beziehungen zur Glukoſe noch nicht ſicher nachgewieſen 
ſind, und von den komplizirten amorphen Produkten, welche nach 
H. Schiff aus Glukoſe durch Ammoniak und Anilin entſtehen, ſo bleiben 
nur noch zwei etwas beſſer charakteriſirte Verbindungen übrig, welche 
Sachſſe aus Milchzucker und Anilin erhielt. Ungleich intereſſanter iſt 
das Verhalten dieſer Körper gegen Phenilhidrazin. Die Baſe verbindet 
ſich, wie es ſcheint, mit allen Zuckerarten, welche ähnlich den Aldehiden oder 
Ketonalkoholen alkaliſche Kupferlöſung reduziren. Geprüft wurden Der- 
trofe, Lävuloſe, Galattoſe, Rohrzucker, Milchzucker, Sorbin und Maltoſe, 
welche ſammtlich Hidrazinderivate liefern, während Inoſit und Trehaloſe 
unter den gleichen Bedingungen gegen die Baſe indifferent ſind. Die 
betreffenden Hidrazinkörper ſind in Waſſer ſchwer löslich und des⸗ 
halb leicht zu iſoltren. Man wird fie vielleicht in vielen Fällen zur Er⸗ 
kennung und Unterſcheidung der einzelnen Zuckerarten benutzen können. 
Die Bildung der Produkte erfolgt in waſſeriger Löſung, aber erſt bei 
höherer Temperatur, am beſten beim Erhitzen auf dem Waſſerbade. Das 
Hidrazin wird als ſalzſaures Salz mit einem Ueberſchuſſe von eſſigſaurem 
Natron in Anwendung gebracht. 

Dextroſe. Erhitzt man 1 THL reiner Dextroſe mit 2 Thln. ſalz⸗ 
ſaurem Phenilhidrazin, 3 Thln. eſſigſaurem Natron und 20 Thln. Waſſer 
auf dem Waſſerbade, jo beginnt nach 10 bis 15 Minuten die Mb- 
ſcheidung von feinen gelben Nadeln, deren Menge raſch zunimmt. Nach 


— 


1) Ber. d. chem. Gef. 1884, Nr. 5. Zeitſchr. 22, 1146. 
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1½ ſtündigem Erhitzen betrug die Menge des Niederſchlages 85 bis 90 Proz. 
der angewandten Dextroſe. War das benutzte Hidrazinſalz farblos, jo ift 
auch dieſer Niederſchlag nach dem Auswaſchen und Trocknen chemiſch 
rein. Das gleiche Produkt erhält man ebenſo leicht und ebenſo ſchön 
aus dem Traubenzucker des Handels oder dem Inbvertzucker. Die Ber- 
bindung iſt in Waſſer faſt unlöslich, von ſiedendem Alkohol wird ſie 
dagegen ziemlich leicht aufgenommen. Aus der nicht zu verdünnten 
alkoholiſchen Löſung ſcheidet ſie ſich auf Zuſatz von Waſſer wieder in 
feinen gelben Nadeln ab. Dieſelben ſchmelzen bei 204 bis 2050 zu einer 
dunkelrothen Flüſſigkeit, in welcher eine ſchwache Gasentwickelung zu 
beobachten ift. Beim ſtärkeren Erhitzen tritt totale Zerſetzung ein, wobei 
ſehr viel Kohle entſteht. Nach den übereinſtimmenden Analiſen verſchiedener 
Präparate beſitzt das Hidrazinderivat die Zuſammenſetzung Cis Hay N. O. 

Eine rationelle Bezeichnung iſt nicht möglich. Da aber ſpäter von 
dem Produkte öfter die Rede ſein wird, ſo hält der Verf. es doch für 
zweckmäßig, ihm einen Namen „Phenilglukoſazon“ zu geben. In ähnlicher 
Weiſe ſollen die Hidrazinderivate der übrigen Zuckerarten benannt werden. 
Das Phenilglukoſazon ift gegen wäſſerige Alkalien indifferent. Von 
ſtarker Salz- und Schwefelſäure wird es mit dunkelrother Farbe gelöſt 
und beim Erwärmen zerſtört. Am leichteſten wird es von einer konzen⸗ 
trirten Zinnchlorürlöſung mit dunkelrother Farbe aufgenommen und ſchon 
in der Kälte langſam unter Bildung von baſiſchen Produkten zerlegt. 
Der Verf. hofft auf dieſem Wege einfachere Stickſtoffderivate der Glukoſe 
zu erhalten. In warmem Waſſer ſuſpendirt, reduzirt das Glukoſazon alka⸗ 
liſche Kupferlöſung ſehr energiſch. 

Die Bildung und Abſcheidung des Phenilglukoſazons erfolgt noch 
in ſehr verdünnter Löſung und kann deshalb zum Nachweis des Trauben— 
zuckers benutzt werden, wie folgender Verſuch zeigt. Eine Löſung von 
0,1 reiner, waſſerfreier Dextroſe in 50g Waſſer wurde mit 1g ſalz⸗ 
ſaurem Phenilhidrazin und 29 eſſigſaurem Natron eine halbe Stunde 
auf dem Waſſerbade erhitzt. Die Löſung färbte fih intenfiv gelb und 
ſchied beim Abkühlen einen beträchtlichen kriſtalliniſchen Niederſchlag von 
der Farbe des Schwefelarſens ab. Filtrirt, gewaſchen und getrocknet, 
zeigte derſelbe den Schmelzpunkt 2040. Dieſe Probe ſcheint in 
manchen Fällen zum Nachweis des Traubenzuckers ſicherer zu ſein, als 
die Anwendung alkaliſcher Kupfer⸗ oder Wismuthlöſung. Sie übertrifft 
ferner an Schärfe und Bequemlichkeit die ſonſt ſo vorzügliche Gährungs⸗ 
probe. 

Lävuloſe erzeugt unter den gleichen Bedingungen wie die Dextroſe 
Phenilglukoſazon. Zu dem Verſuche diente eine wäſſerige Löſung von 
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Lävuloſe, welche durch Erwärmen von Inulin mit verdünnter Schwefel⸗ 
ſäure dargeſtellt war. Die Bildung des Glukoſazons erfolgt hier rafer 
als bei der Dextroſe. In nicht zu verdünnten Löſungen erſcheint der 
kriſtalliniſche Niederſchlag beim Erwärmen auf dem Waſſerbade ſchon 
nach zwei bis drei Minuten. Das Produkt hat den Schmelzpunkt 2040 
und die Zuſammenſetzung Cis Ha N; Oge 

Zur Unterſcheidung von Dextroſe und Lävuloſe iſt hiernach die 
Hidrazinprobe nicht geeignet. 

Rohrzucker wird beim Erwärmen mit der Hidrazinlöſung zum 
Theil invertirt und liefert dann ebenfalls Phenilglukoſazon. Beim Er⸗ 
hitzen von 1 Theil ganz reinem Rohrzucker mit 1½ Theilen ſalzſaurem 
Hidrazin, 2 Theilen eſſigſaurem Natron und 20 Theilen Waſſer beginnt 
erſt nach 30 bis 40 Minuten die Abſcheidung des Phenilglukoſazons. Die 
Bildung deſſelben erfolgt alſo viel langſamer als bei Dextroſe und Lävuloſe. 
Dem entſprechend iſt auch die Ausbeute viel geringer. 2g Rohrzucker 
gaben nach 1½ſtündigem Erhitzen auf dem Waſſerbade nur 0,2 g Phenil⸗ 
glukoſazon. 

Maltoſe verhält ſich ganz ähnlich der Laktoſe. Beim Erwärmen 
von 1 Theil Maltoſe mit 2 Theilen ſalzſaurem Hidrazin, 3 Theilen eſſig⸗ 
ſaurem Natron und 13 Theilen Wafer entſteht bald eine gelbrothe 
Flüſſigkeit. Nach 1½ Stunden wurde die Operation unterbrochen. Aus 
der klaren Löſung ſchied ſich beim Abkühlen das Phenilmaltoſazon lang— 
jam in äußerſt feinen gelben Nadeln ab. Der Kriſtallbrei wurde filtrirt, 
mit kaltem Waſſer gewaſchen und aus ſiedendem Waſſer umkriſtalliſirt. 
Die fo erhaltenen fehe feinen Nadeln ſchmelzen bei 190 bis 191% zu 
einer braunen Flüſſigkeit und haben die Zuſammenſetzung Co Hz, N, Og- 
Für die Analiſe war die Subſtanz bei 100° getrocknet. 

Das Maltoſazon iſt alſo iſomer mit dem Laktoſazon, unterſcheidet 
ſich aber von demſelben durch den Schmelzpunkt und die Art der Kri— 
ſtalliſation. Die Ausbeute iſt wie bei allen vorhergehenden Fällen zien- 
lich gering. Sie betrug bei verſchiedenen Verſuchen nicht mehr als 30 Proz. 
der angewandten Maltoſe. 

Betreffs der Verbindungen der Galaktoſe, des Sorbins, des Mildh- 
zuckers und der Trehaloſe ſei auf die Abhandlung verwieſen. 


Croß und Vevan haben auch die Einwirkung des Phenilhidra⸗ 
zins auf andere Kohlehidrate, nämlich auf Oxizelluloſe und Lignoſe 
beſchrieben 1), und bezeichnen die Reaktionen als charakteriſtiſch. 


u US 


!) Chem. News Nr. 49. Chem. Zentralblatt 15, Nr. 34. 
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Ueber die Beſtimmung des Milchzuckers durch Polari— 
ſation und durch Kupferlöſung machten Pellet und Biard 
Mittheilung ). Beſtimmung durch Polariſation. Aus den 
Unterſuchungen Girard's und de Luynes weiß man, daß 16,19 (oder 
16,20) g kriſtalliſirbarer oder Rohrzucker in Waſſer zu 100 cem gelöſt die 
Polariſationsebene des weißen Lichtes eben ſo weit ablenkt wie eine 
Quarzplatte von Imm Dicke. Das Drehungsvermögen ift alfo [j 73, 80. 
Für den gelben Strahl des Laurent fen Inſtrumentes ift daſſelbe ge⸗ 
ringer, nämlich 67,480. 

Das Drehungsvermögen des Milchzuckers ſcheint weniger genau be⸗ 
ſtimmt zu ſein. Im Wörterbuche von Wurtz, Artikel Laktoſe, ift daffelbe 
zu [a]j 56,4 für gelöfte Kriſtalle angegeben. Wird der Milchzucker auf 
140 bis 145° erhitzt, jo verliert er ein Molekül Waſſer, ſeine Formel wird 
C,H, Ou und fein Drehungsvermögen vermehrt ſich auf [e]j = 59,30 
(Berthelot) oder 60,38 (Biot). Unter „Zucker“ findet man die 
Zahl 59,3 ohne Erwähnung der Entwäſſerung. In der „Agenda du 
chimiste“ ſteht ohne weitere Bezeichnung [ &]j = 59,00. 

In dem Lehrbuche der Chemie von Pelouze und Fremy iſt das 
Drehungsvermögen nicht angegeben, aber man am daſſelbe leicht aus der 
Angabe berechnen, daß das Polariſationsgewicht 20,19 g ift Die Löſung 
dieſer Menge zu 100 cem dreht 1000; es ſteht alſo im umgekehrten Ver⸗ 
hältniß zum Drehungsvermögen. 

Dieſe verſchiedenen Drehungsvermögen geben folgende verſchiedene 
Polariſationsgewichte, die man mit der zweiten unten anzuführenden 
Berthelot'ſchen Formel berechnen kann, wenn man weiß, daß 1000 
Soleil gleich ſind 23,90 Kreistheilung. 

Das Drehungsvermögen 56,4% entſpricht 21,18 g Polariſationsgewicht 


Di Di 59,9 n 20,25 77 n" 
e D 59,18 n 20,19 " n" 
1: Hi 598 n 20,15 H "n 


Bei ſolchen Abweichungen ſchien eine genaue Feſtſtellung angezeigt. 

Zunächſt bemerkten die Verfaſſer, daß der Milchzucker, ebenſo wie 
die Glukoſe, in ihrer Löſung ein mit der Zeit verſchiedenes Drehungs⸗ 
vermögen beſitzt. Etwa 24 Stunden nach der Auflöſung, oder gleich beim 
Aufkochen iſt daſſelbe am kleinſten. In der Milch iſt es konſtant. 

Die Verfaſſer haben mit dem großen Laurent'ſchen Polariſations⸗ 
inſtrumente mit der Vivien'ſchen Eintheilung gearbeitet, 1000 deſſelben 
entſprechen 10 g kriſtalliſirbarem Zucker in 100 cem Löſung. Sie haben 


1) Bull. ass. chim. 1884, Nr. 5. Zeitſchr. 34, 549. 
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die Beobachtungen mit der 10 prozentigen Löſung in Röhren in 20, 40 
und 50 em ausgeführt, die genau gemeſſenen Längen betrugen 
20 em 39,975 cm und 49,975 cm 


Die Ableſungen der beiden letzten mußten alſo berichtigt werden und 
ſo erhielten ſie als Mittel aus 10 übereinſtimmenden Verſuchen: 
Röhre von 20 em abgeleſen 79,76 
A „ e 4 159,67 berichtigt 159,77 
Fr O p 199,81 „ 199 
Das Mittel für 20 em Länge ift hiernach 79,860 Vivien. Es ift 
aber die Ablenkung nach Vivien für 10g Rohrzucker genau dieſelbe wie 
diejenige für 16,19 Zucker in Graden des gewöhnlichen Laurent 'ſchen 
oder Soleil'ſchen Inſtrumentes, da 100° dieſes letzteren 23,9% und 79,86 
19,087 Graden entſprechen. Dies ift aber die Ablenkung für 16,19 Milch⸗ 
zucker. Man kann ulſo nun das Drehungsvermögen für letzteren bei der 
empfindlichen Farbe nach der Berthelot'ſchen Formel berechnen. Es ift: 
— M 
| [e]} = SL 
worin: 
P = beobachteter Winkel, 
V = Bolumen der Löſung, 
p = Gewicht der gelöften Subftany 
1 — Länge der Röhre in Dezimetern ift. 
Man erhält alſo: 
ne 19,087 . 100 
` 16,19% 2 
Dies ift das Drehungsvermögen des Milchzuckers; es ift der Angabe 
59 ſehr nahe und liefert als Polariſationsgewicht 20,27 g ſtatt 20,25 g. 
Die Ziffern der „Agenda du chimiste“ konnen aljo als richtig an- 
genommen werden. Ein Grad Laurent oder Soleil iſt demnach 
= 2,0258 Milchzucker im Liter. 


Beſtimmung des Milchzuckers durch weinſaure Kupferlöſung. 


Ebenſo wie für die Polariſation findet man bei den verſchiedenen 
Arten abweichende Angaben für die Kupferbeſtimmung. 

Nach Millon und Co mmaille reduziren 137,50 g Milchzucker 
daſſelbe Volumen Kupferlöſung wie 100 g Rohrzucker. Pelouze und 
Fremy ſtützen ſich auf Poggiale und ſagen, eine alkaliſche Kupferloſung 
mit 50 f kriſtalliſirtem Kupfervitriol im Liter verlange auf jedes Kubik⸗ 
zentimeter 0,2 g „Molken“, um reduzirt zu werden. Anderſeits findet man in 


— 58,940. 
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„Agenda du chimiste“ für 1883, daß nicht 1 cem ſondern 20 cem der 
Löſung Poggiale's durch 0,2 g Milchzucker reduzirt werden und nicht 
durch 0,28 „Molken“, wie es bei Pelouze und Fremy irrthümlich 
heißt. Dieſe Augabe führt auf 1,2725 g gefälltes Kupfer für 1g Mildh- 
zucker; die Angabe von Millon und Commaille führen auf 1,350 g, 
wenn man zu Grunde legt, daß 1g Rohrzucker 1,857 metalliſchem Kupfer 
entſpricht. In derſelben „Agenda“ findet man, daß 0,134 8 Milchzucker 
vollkommen 20 em Fehling fhe Löſung ausfällen, welche in 10 ccm 0,3465 
ſchwefelſaures oder 0,088 18 metalliſches Kupfer enthält. Danach würde 
1g Milchzucker 1,316 Kupfer fällen. Nach dem Wörterbuche von Wurtz 
fällt 1 Molekül Milchzucker 7,62 bis 7,96 Moleküle Kupferoxid, oder 1g 
1,344 bis 1,404 g metalliſches Kupfer. 
Die verichiedenen Angaben find aljo für 1g Milchzucker: 


1,272; 1,350; 1,316; 1,344; 1,404 g Kupfer. 


Hiernach haben nun die Verfaſſer geſucht, das Reduktionsvermögen 
des Milchzuckers genau feſtzuſtellen. 

Um 10 cem blaue Löſung (entſprechend 0,050 g Rohrzucker) zu ent- 
färben, brauchte man 7,95 cem einer Löſung von 10 g Milchzucker im Liter; 
demnach entſprechen 7,95 cem 0,058 Zucker oder 1000 cem oder 10g 
Milchzucker 6,298 Rohrzucker, das Verhältniß iſt alſo 1,590 und das 
gefällte Kupfer 1,168 g. 

Zur Beſtätigung iſt das gefällte Kupfer gewogen worden und zwar 
in drei Verſuchen mit 10 cem = 0,100 g und in drei Verſuchen mit 
20 cm = 0,2008 Milchzucker. Die Beſtimmung des Kupfers erfolgte 
mit Zinnchlorür (nach Weil) und unter Berückſichtigung der geringen 
Mengen vom Filter zurückgehaltenen Kupfers (durch einen Vergleichsverſuch 
mit blauer Löſung allein). 


So fanden die Verfaſſer bei 10 com.. . 1,1443 Cu 
„ M, BEN EH s 


Um den Fehler bei der Filtration zu vermeiden, haben die Verfaſſer 
ohne dieſelbe gearbeitet: 0,100 e Milchzucker wurden mit 20 cem Vio⸗ 
lette' cher Löſung gekocht, dann das nicht gefällte Kupfer und endlich 
das gefällte durch Differenz beſtimmt. Das Mittel von fünf Verſuchen 
ergab 1,181 g, das Mittel aller drei Zahlen 1,158. Nach Violette fällt 
1 Molekül oder 171g Rohrzucker 10 Moleküle oder 317,50 g Kupfer. 
1g Zucker fällt danach 1,857 e Kupfer und das Verhältniß für den 


Milchzucker ift aljo RE oder 1,603. 


1,158 
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Faßt man Alles zuſammen, ſo haben die Verfaſſer alſo gefunden, 
daß in Bezug auf die Reduktion der weinſauren Kupferlöſung 100 g 
Rohrzucker mit folgenden Mengen Milchzucker gleichwerthig ſind: 


Nach den Milchanaliſe ns. . 158308 
„ der Titrirung durch Entfärbung. . 159,00, 
„ „KKupferbeſtimmun g . 160,30, 


1 Mittel 159,20 g 


Demnach fällt 1g Milchzucker 102 = 1,166 g Kupfer und es 


entſprechen 10 cem blauer Löſung (= 0,050 8 Rohrzucker) ſehr genau 
0,0796 oder nahe genug 0,080 Milchzucker, was viel höher iſt, als die 
oben angeführten Zahlen anderer Autoren. Daraus folgt, daß die bisher 
mit titrirten Löſungen ausgeführten Beſtimmungen zu niedrig ausge⸗ 
fallen ſind. 
Schließlich werden die verſchiedenen erlangten Reſultate zuſammen⸗ 
geſtellt: 
Drehungsvermögen des Milchzuckers für die empfindliche Farbe 59,00 
3 „ Rohrzuckers ebeuſo : Sa ze 
Polariſationsgewicht für Milchzucker . . 20,258 
„ Nohrzückes 16,9% 


n 


1 g Milchzucker lenkt eben fo viel ab wie 0,80 g Rohrzucker 
Vbrzucker AN 1,25 „ Milchzucker 

1 „ Milchzucker fällt. . 1166, metalliſches Kupfer 
hzucke rr 8 o „ 

1 „ Kupfer entſprichktt. 0,858, Milchzucker 

la ei a ee ER, ha 

1 „ Milchzucker reduzirt ebenſo ſtark wie 0,628, Rohrzucker 

1 „ Rohrzucker n " n nm 1,592 D Milchzucker. 


Die Wirkung der Säuren auf den Rohrzucker ſtudirte 
L. Battut y. Bei der in der Sache herrſchenden Dunkelheit ſchien es dem 
Verfaſſer von Wichtigkeit, den Einfluß der verſchiedenen genannten Säuren 
auf den reinen, wie auch auf den noch im Rübenzellgewebe enthaltenen 
Rohrzucker zu ſtudiren, um zu einem fo geringen Säurenverhaältniß zu 
gelangen, daß eine vollſtändige Inverſion ohne Einfluß auf die organiſchen 
Nichtzuckerſtoffe erreicht würde. Es wurden daher folgende Verſuche aus⸗ 
geführt. 


1) Journ. d. fabr. de suc. 1884, Nr. 18. Zeitſchr. 34, 553. 
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1. Inverſion des reinen Zuckers durch Schwefelſäure. 


Zunächſt wurde eine reine Zuckerlöſung von 0,05 f Rohrzucker in 
10 cem und eine verdünnte Säure von 1g Schwefelſäurehidrat in 10 cem 
hergeſtellt, dann wurden je 10 cem der Zuckerlöſung durch verſchiedene 
Mengen Säuren, aber ſtets unter gleichen Umſtänden invertirt, dann mit 
kohlenſaurem Natron neutraliſirt und endlich mit der Pelllet'ſchen Löſung 
und Zinnchlorür titrirt. 

Es wurde erhalten 


bei cem Zucker nach der Inverſion 
G 0 
„ 08 
e 0A 
e eee 50 
SA a E 0,050 


Wenn alfo die Inderſion vollſtändig geſchehen ſoll, jo bedürfen 
0,0508 Zucker der Gegenart von 2 cem der obigen oder 0,020 g der 
reinen Säure und 1g Zucker verlangt 4ccm der gewöhnlichen Zehntel- 
ſäure, und nicht die klaſſiſchen „10 ccm“. 

Ebenſo verſuchte der Verfaſſer eine Weinſteinſäurelöſung von 0,1 g 
C. He Os in 10 cem, und erhielt folgende Zahlen für 10 cem der 
Normallöſung. 

2. Für Weinſteinſäure. 


Zucker nach der Inverſion 
ccm Säure gefunden 


D ET 
e 
„ 
e ee 
oni AN oa 
d. h. alfo 0,030 g Weinſteinſäure zur Inverſion von 0,050 8 Zucker, 
oder für 1g Zucker 0,6g oder 6 cem einer Zehntellöſung. 


3. Eſſigſäure. 
Angewandt wurde eine Löſung von 1,50 und folgende Zahlen erhalten: 


Angewandte Gefundener 
Säure cem Zucker 
Ggs 2 ee 
3 0,042 
4 0,0474 
5 0,0500 
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d. h. alfo Deem oder 0,75 C II. O. auf 0,0050 Zucker, oder 15g 
= 15 com kriſtalliſirte Säure für 1g Zucker. 

Nennt man 1 die Inverſionskraft der Schwefelſäure, fo find die 
entſprechenden Mengen für Weinſteinſäure 1,5 und für Eſſigſäure 37,5, 
alſo ganz andere Zahlen, als Behr angiebt. 

Die Weinſteinſäure invertirt alſo den Zucker faſt ebenſo kräftig, wie 
die Schwefelſäure, ganz anders aber verhält ſich die Eſſigſäure. 

Der Verfaſſer hat ferner unterſucht, ob der Zucker in der Rübe ähn⸗ 
liches Verhalten zeigt. 


Inverſion des Zuckers in der Rübe. 


Bei jeder Verſuchsreihe wurde eine Rübe genommen, und ein Viertel 
derſelben in feine Streifen geſchnitten, die mit einer Scheere quer durch 
zerkleinert und dann gut gemiſcht wurden. Die drei übrigen Viertel 
lieferten das Material für die Polariſation. Invertirt wurden 10g Rübe 
in Gegenwart von 125,150 com Geſammtflüſſigkeit. 

Für Schwefel- und Weinſteinſaure wurden Zehntellöſungen, für Eſſig⸗ 
ſäure Eiseſſig genommen. 


1. Schwefelſäure. 


Säure Zucker Zucker nach der 
Nr. cem Proz. der Rübe Inverſion gefunden Unterſchied 
1 il 12,200 7,560 — 4,640 
2 2 10,627 11,155 + 0,528 
3 3 10,627 11,911 + 1,284 
4 2 7,900 8,507 —- 0,607 
5 2 7,443 6,347 — 1,096 
6 3 7,443 6,347 — 1,096 
T 4 7,443 7,280 — 1,164 
8 gd 7,900 8,886 0,986 
9 10 7,900 9,264 - 1,364 
10 10 7,443 8,432 -+- 0,989 
11 10 7,443 9,205 ＋ 1,762 


Es findet hier alſo weitaus nicht mehr dieſelbe Regelmäßigkeit wie 
beim reinen Zucker ſtatt; gleiche Mengen Säuren haben keineswegs gleiche 
Inverſion bewirkt. So z. B. wurde bei den Verſuchen 2, 4, 5 mit der 
gleichen Menge Säure 2 cem, aber bei drei verſchiedenen Rüben Unter- 
ſchiede von + 0,528, + 0,607 und — 1,096 vom Geſammtzucker 
(Polariſation +- direkt durch Kupferlöſung erhaltener Glukoſe, auf 1008 


Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1884. 13 


194 III. Chemiſches. 


Rüben berechnet) gefunden; dieſe Unterſchiede können nicht etwa auf einen 
Mangel an Säure zurückgeführt werden, da der Verſuch 2 Plus gegeben 
hat. Indeſſen wird der Fehler negativ bei Rüben von nur 7,443 Proz. 
Zucker, jo daß alfo die im Durchſchnitte nöthige Säuremenge nicht genau 
feſtzuſtellen iſt. Dies beſtätigen die Verſuche 2 und 3, 5 und 6 für die 
gleichen Wurzeln. 

1 cem Schpwefelſäure mehr liefert ein Plus von 0,756 im erſten und 
gar keinen Unterſchied im zweiten Falle. 

Ebenſo bringt die Säure bei 7 und 8 den Unterſchied auf 1,050 
mit entgegengeſetzten Vorzeichen, doch ſind hier die Rüben verſchieden und 
der Schluß nicht ſo ſicher. 

Die geringſte Abweichung zeigt die Anwendung von 4 ccm Säure, 
und es iſt alſo dieſes Verhältniß in Zukunft beizubehalten, und daſſelbe 
Reſultat iſt ja auch früher für reinen Zucker erhalten worden; man wird 
alſo dieſes zukünftig anwenden; obwohl in den meiſten Fällen die Säure⸗ 
menge zu hoch ſein mag, darf man ſie doch nicht vermindern, um die 
Inverſion nicht unvollkommen zu belaſſen. 

Die Aufgabe, genau ſo viel Säure zu nehmen, wie nothwendig, um 
daſſelbe Reſultat wie mit der Polariſation zu erhalten, ſcheint kaum ges 
loſt werden zu können. Denn offenbar laufen die Umſetzungen des Zuckers 
und der Zelluloſe in reduzirenden Stoff bei Gegenwart einer ſo ſtarken 
Säure wie die Schwefelſäure einander parallel und keine geht ohne die 
andere vor ſich. 

Indeſſen hat der Verf. verſucht, das Ziel durch Verminderung der 
Einwirkungsdauer, durch Anwendung des Waſſerbades und dadurch zu 
erreichen, daß er die Diffuſion des Zuckers anfangs beförderte und dann 
die Säure erſt wirken ließ. Allein der Erfolg blieb ungenügend, wie 
folgende Zahlen zeigen. 


Gewöhnliche Methode Waſſerbad Kochen, danach Säurezuſatz 
Gefunden nach Dauer ; Gefunden nach Dauer Gefunden nach Dauer : 
der Inverſton Minuten der Inverſion Min. der Inverſion Minuten 
3,358 5 6,347 25 7,280 7 ohne, 8 mit 
4,512 10 7,280 30 == Säure = 15 
7,280 IS 7,954 40 7,407 15 ohne, 8 mit 
8,104 25 — = — Säure = 23 


Geſammtzucker bei der Polariſation 7,443. 

Angewandte Säure 4 cem. 

Alſo greift die Schwefelſäure immer, auch im Waſſerbade, den Bell- 
ſtoff an. Daſſelbe gilt, obwohl in geringerem Maße, für die beiden anderen 
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Säuren. Wenn das Kochen ohne Säure während acht Minuten eine 
Vermehrung von 7,467 — 7,280 — 0,187 hervorbringt, ſo bringt dies 
offenbar Stoffe in Löſung, welche in dieſem Zuſtande veränderlicher ſind. 
Denn Kochen allein erzeugt keine Glukoſe, es ſcheint ſogar, als ob dieſe 
dadurch beeinflußt würde, da ſie nicht mehr mit derſelben Kraft auf die 
Kupferlöſung wirkt. Ebenſowenig iſt es von Vortheil, einige Minuten 
vor Zuſatz der Säure kochen zu laſſen, auch wenn man die Einwirkung 
der Säure unverändert lange dauern läßt; denn man erhielt genau daſ⸗ 
ſelbe Reſultat bei direktem 15 Minuten langem Kochen. 

2. Der Verf. wendet ſich nun zur Unterſuchung der Inverſionskraft 
der Weinſteinſäure. Die Verſuche wurden in derſelben Weiſe wie die 
vorhergehenden ausgeführt und die Ergebniſſe ſind mittelſt der gegebenen 
Tafeln vergleichbar, da für die Beſtimmungen die gleichen Rüben dienten. 

Die erforderliche Menge Weinſteinſäure für 10g Rüben von etwa 
7,5 Proz. würde demnach 7 cem ſein. Auch hier finden wir Unſicher⸗ 
heit. Wenn man nun genau die aus Vergleichsbeſtimmungen abgeleitete 
Menge nimmt, ſo kann nur eine unvollſtändige Umwandlung Hervor- 
gebracht werden; ſteigert man aber die Menge, ſo erhält man zu hohe 
Zahlen. 6 cem der ſauren Löſung ergaben bei Verſuch 6 einen Unter- 
ſchied von 0,350 und von 1,100 g bei Verſuch 2. Das heißt alſo, 
auch bei der Weinſteinſäure ift eine beſtimmte Vorſchrift nicht zu geben. 

Dennoch wirkt die Weinſteinſäure regelmäßiger, denn der gefundene 
Jucker wechſelt wohl für die gleiche Rübe nach der Menge der angewandten 
Saure, was bei der Schwefelſäure im Ueberſchuß nicht der Fall war; ſie 
bildet, wie dieſer, reduzirende Stoffe. 

3. Der Verfaſſer kommt endlich zur Eſſigſäure. 

Es wurden die gleichen Verhältniſſe wie bisher beibehalten und die 
Neutraliſation mittelſt Zuſatzes reinen, trocknen kohlenſauren Natrons zu 
dem beſtimmten Volum Kupferlöſung bewirkt, um nicht zu viel Schaum 
zu erhalten. 

Es zeigt ſich, daß man viel Säure braucht, nämlich faſt 15 cem, um 
0,7 bis Le Zucker zu invertiren. Für reinen Zucker war vorher 18 cem 
gefunden worden. Alſo iſt es viel weniger nachtheilig, einen Ueberſchuß 
Eſſigſaure, als einen ſolchen der beiden anderen Säuren zu nehmen, wie 
dies folgender Vergleich für die Unterſchiede bei Ueberſchreitung der 
nöthigen Marimalmengen (4 cem Schwefelſäure, 7 cem Weinſteinſäure, 
15 ccm Eſſigſäure) ergiebt. 

Bei 11 cm Schwefelſäure oder mehr wurde ein Zuviel der Pro- 
dente von 0,926, d. h. für den Kubikzentimeter ein Zuviel von 0,175 g 
gefunden. 
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Für Weinſteinſäure wurde ebenſo 0,112 g und für Eſſigſäure, ſelbſt 
unter der Annahme, daß 12 cem hinreichend waren, 00054 gefunden. 
Wenn man nun durch 1 die Wirkung der Eſſigſäure auf die Zellſtoffe 
darſtellt, ſo würde Weinſteinſäure durch 1,208 und Schwefelſäure durch 
3,24 dargeſtellt. 

Es ift aber ſchon nachgewieſen, daß ein Ueberſchuß dieſer beiden 
Säuren erforderlich iſt, um allen Rohrzucker ſicher in Invertzucker über⸗ 
zuführen und daß alsdann reduzirende Stoffe, allerdings für Weinſtein⸗ 
ſäure in geringerer, aber doch immer in hinreichender Menge gebildet 
werden, um der Eſſigſäure den Vorzug zu geben. 

Alle diefe Beobachtungen führen zu dem Schluſſe, mit Pellet die 
Anwendung der Eſſigſäure vor allen anderen Säuren zu empfehlen und 
danach auch die ſogenannte Violette'ſche Methode abzuändern. 

Man wägt 10g Rüben ab, fügt 120 bis 130 com Waſſer und 
15 cem Eiseſſig bei 1000 hinzu, kocht 15 Minuten lang, bringt auf 
nahe 200 cem, läßt erkalten und füllt genau zu 200 ccm auf. Das 
Volumen des Unlöslichen kann unberückſichtigt bleiben. 

Man beſtimmt dann den Geſammtzucker mittelſt der Pellet'ſchen 
Flüſſigkeit und Zinnchlorid. 

Des Verfaſſers Vergleichsbeſtimmungen lieferten bei der Fehling'⸗ 
ſchen Löſung Unterſchiede von 1,157 bis 1,783 g. 

Die Beſtimmung nach Violette, welche der Verfaſſer für den Fall 
für unbrauchbar erklärt, wo man Schwefelſäure im Ueberſchuß und Feh— 
ling ihe Löſung anwendet, kann mit diefer Abänderung genaue Nefultate 
liefern. 

Dennoch räth er, in allen Fällen, wo dies möglich, den Rübenſaft 
nur in mit Bleieſſig gereinigtem Zuſtande anzuwenden. 

Schließlich ſpricht der Verfaſſer die Anſicht aus, daß ſelbſt die In⸗ 
verſion mit Eſſigſäure bei gewiſſen Rüben ſehr erhebliche Unrichtigkeiten 
veranlaſſen konne, und möchte wünſchen, daß bei der Analiſe der Samen— 
träger die deutſche Methode als die richtigere und mehr Vertrauen ver⸗ 
dienende angenommen würde. 


Ueber das Vorkommen von Glutiminſäure in der Me- 
laſſe äußerte fih E. O. v. Lippmann). 

Bei Gelegenheit einer Darſtellung von Glutaminſäure, deren Vor⸗ 
kommen in der Melaſſe bekanntlich Scheibler entdeckt hat, beobachtete der 
Verfaſſer in der Mutterlauge derſelben eine andere, in Waſſer bedeutend 


1) Oeſterr. Zeitſchr. 1884, S. 184. 
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leichter lösliche Säure und gelang es durch fraktionirte Fällungen mit 
Bleieſſig, Darſtellung von Baritſalzen und Umkriſtalliſiren, eine kleine 
Menge derſelben in analiſenreinem Zuſtande darzuſtellen. Die Säure 
kriſtalliſirt in fepe ſchönen, durchſichtigen Prismen, ſchmilzt bei 182° und 
iſt in Waſſer, beſonders in heißem, leicht löslich; ſie enthält Stickſtoff 
und beſitzt folgende Zuſammenſetzung: 46,30 Proz. C, 5,62 Proz. H, 
10,80 Proz. N und 37,28 Proz. O. Dieſen Zahlen entſpricht die Formel 
C II. N O;. Die Säure ift einbaſiſch. 

Unter dem Namen Glutiminſäure hat Schützenberger in ſeiner 
großen Arbeit über die Zerſetzung des Albumins durch Barithidrat 
(„Ann. de chimie“ V., 16, 289) eine Säure gleicher Zuſammenſetzung 
beſchrieben, mit welcher die beobachtete Säure offenbar identiſch iſt. 


Ueber den Nachweis von Aſparagin und Glutamin in 
Pflanzenſäften und Pflanzenextrakten verbreitet fi) E. Schulze). 


2. Saccharumetrie, Unterſuchung der Zucker, verſchiedeue 
Methoden. 


F. Dupont wies in einer längeren Abhandlung mit Zuhülfenahme 
von Beiſpielen nach ), wie wichtig es iſt, die Berichtigungen für die 
Temperatur bei der Analiſe zuckerhaltiger Flüſſigkeiten an= 
zubringen. Es werden dadurch erhebliche Irrthümer vermieden, die ſonſt 
leicht zu ganz falſchen Zahlen und Anſichten führen konnen. 


Eine neue Kontroll-Beobachtungsröhre für das Polari— 
ſationsinſtrument ließen F. Schmidt und Hänſch patentiren ®). 

Vielfach iſt der Wunſch geäußert worden, die Kontrolle, welche mit 
dem patentirten doppelten Keilkompenſationsapparate ohne weitere Vorkeh⸗ 
rung möglich, nämlich die Kontrolle der einzelnen Skalentheile, auch bei 
Apparaten gewöhnlicher Konſtruktion zu befigen. Die Genannten glauben 
nun dieſes Problem in folgender Weiſe befriedigend geloſt zu haben. Es 
iſt bekannt, daß die Prozentangaben des Polarimeters für eine Löſung 
proportional der Länge der verſchiedenen Beobachtungsroöhren find. Die 


D Zeitſchr. für anal. Chem. 1883, 325. Oeſterr. Zeitſchr. 1884, 181. 


2) Bull. assoc. Chim. Nr. 4. Zeitſchr. 34, 347. 
3) Zeitſchr. 34, 82. Patentſchrift 25 439. . 
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theoretiſch beſtimmte geringe Abweichung nach Schmitz ꝛc. hat in der 
Technik keine Bedeutung, z. B. wird mit gleicher Löſung eine 100 mm 
lange Röhre genan die Hälfte von einer 200 mm langen angeben. Der 
Skalatheilung iſt die 200 mm lange Röhre zu Grunde gelegt; man wird 
aljo den gefundenen Werth durch 200 zu dividiren haben, um die Pro- 
zente für Imm Länge zu berechnen, oder durch die Diviſion von 2000 
die Prozente für 0,1 mm Länge u. ſ. w. 

Auf dieſer Baſis werden nur Beobachtungsröhren konſtruirt, deren 
Länge beliebig verändert und nach jeder Veränderung genau gemeſſen 
werden kann, nämlich Beobachtungsröhren, welche aus zwei in einander 
geſchobenen Röhren hergeſtellt ſind und ſich teleſkopiſch ausziehen laſſen, 
und von denen die eine eine Millimetertheilung, die andere einen Nonius 
für direkte Ableſung von 0,1 mm trägt. 

Zur Prüfung der Skala in den verſchiedenen Regionen ſtelle man 
eine Löſung in gebräuchlicher Art her und unterſuche dieſelbe mit einer 
gewöhnlichen 200 mm langen Röhre; angenommen, die Löſung habe den 
Drehungswerth von 99,4 Proz. gegeben, ſo iſt der Werth für eine 

99,4. 1 99,4. 10 


Röhre von 1mm = 200 für 10mm 500 für 20 mm 
220 u. ſ. w 
1 


Die neuen ausziehbaren Kontroll-Beobachtungsröhren geſtatten, mit 
dieſer einzigen Löſung den Polariſationseffekt für verſchiedene Längen und 
dem gemäß die Richtigkeit der Skala in den verſchiedenen Regionen zu 
kontrolliren. Eine weitere Annehmlichkeit der neuen Kontrollröhre iſt 
die, daß mit ihr nach der von Scheibler in der Zeitſchrift des deut- 
ſchen Rübenzucker⸗Vereins 1870, S. 2231) angegebenen Kontrollmethode 
zur Einſtellung der Löſung eines minderwerthigen Zuckers auf volle 100- 
prozentige Drehung, die Herſtellung einer zweiten Löſung unnöthig iſt. 
3. B.: Es giebt eine Löſung den Werth von 99,4 Proz. bei einer 
200 mm langen Röhre, fo würde, um die Drehung von 1 Proz. zu er- 


g 20 à : 
halten, eine Röhre von 2 mm gehören und für 100 Proz. eine Röhre 
200.110 A S e h 
N gjg = 201,2mm. Auf dieſe Länge eingeſtellt, ergiebt die 


Kontrollröhre genau 100 Proz. Polariſation. Selbſtverſtändlich iſt es un⸗ 
möglich, daß ein und dieſelbe Kontrollröhre ſehr lange und ſehr kurze 
Beobachtungsröhren erſetzen kann. Die Verlängerung reſp. Verkürzung 


1) Jahresber. 10, 210. 
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ift eine beſchränkte, z. B. für einen 200 ter Apparat von 150 bis 220 mm, 
für einen 400 ter Apparat von 280 bis 400 mm. Es braucht wohl 
nicht erwähnt zu werden, daß eine Mehrzahl von Kontrollröhren durch 
Herſtellung einer halben reſp. viertel normalen Löſung und entſprechende 
Umänderung der Rechnung entbehrlich gemacht wird. 

Bei den zahlreichen Apparaten verſchiedenen Urſprungs, welche der 
Prüfung unterworfen werden müſſen, iſt erſtlich darauf aufmerkſam zu 
machen, in angegebener Weiſe ihre Apparate ſelbſt zu kontrolliren oder 
durch einen zuverläſſigen Beobachter prüfen zu laſſen. 


Auf einige beim Polariſiren beobachtete törende Er— 
ſcheinungen machten Fr. Schmidt und Hänſch aufmerkſam y). 

Sie meinen vorzugsweiſe die auffallende Erſcheinung, daß eine im 
Polarimeter liegende gefüllte Röhre bei verſchiedener Umdrehung um ihre 
Achſe häufig verſchieden polariſirt, ſogar wenn ſie nur mit deſtillirtem 
Waſſer gefüllt iſt, eine Erſcheinung, deren Urſachen ſehr verſchiedene ſein 
konnen, nämlich: 

1. mangelnde Homogenität der Löſung, 

2. Unreinheit der Röhren, 

3. unvollkommene Planparallelität der Deckgläſer, 
4. unparallele Beobachtungsröhren, 

5. eigene Polariſation der Deckgläſer. 

Betrachtet man 1. die mangelnde Homogenität, jo hat man zu be- 
denken, daß das im Apparat einfallende Lampenlicht durch mehre Nikols, 
durch die Doppelplatte, durch die Löſung und endlich durch die Kompen⸗ 
ſation und den Analiſator hindurch geht, um nun im Fernrohr vereinigt 
zu werden; die wichtigſte Vorbedingung hierfür iſt, daß die Achſe des 
Apparates zugleich die Achſe der ganzen Optik iſt. 

Hat nun auch der Mechaniker ſeine Schuldigkeit auf das Gewiſſen⸗ 
hafteſte gethan, ſo macht mangelnde Homogenität der Löſung alle ſeine 
Mühe zu nichte; ſie verſchiebt die optiſche Achſe vollſtändig, d. h. das 
Fernrohr vereinigt dann nicht mehr die reinen Achſenſtrahlen, ſondern auch 
ſolche aus irgend einer ſeitlichen Richtung einfallende, und dem zu Folge 
kommen gegen die Beobachtung bei normaler Achſenwirkung Fehler von 
0,80 bis 0,90 vor. Erfahrungsmäßig tritt die Homogenität einer Löſung 
in ſo langen und engen, völlig gefüllten Gefäßen, wie die Beobachtungs⸗ 
röhren ſind, nur ſehr langſam ein und es empfiehlt ſich unter allen Umſtän⸗ 
den, nicht darauf zu warten, ſondern gleich eine neue Löſung zu machen. 


1) Zeitſchr. 34, 169. 
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2. Nach Füllung einer unreinen Röhre mit deſtillirtem Waſſer gehen 
die vorhandenen Zuckerreſte allmälig in Löſung, mit allen möglichen Ueber⸗ 
gängen von größerer Konzentration bis zu reinem Waſſer — alſo der 
gleiche Mangel an Homogenität und noch dazu verurſacht durch eine mit 
Polariſationsfähigkeit begabte Verunreinigung! 

Ob eine Zuckerlöſung homogen iſt oder die Beobochtungsröhre ver⸗ 
unreinigt war, erfährt man leicht und beſtimmt durch einmalige ſcharfe 
Einſtellung des Fernrohres; bleibt die Einſtellung nach dem Umdrehen 
der Röhre nicht dauernd ſcharf, ſo beruht das eben auf einer allmälig 
ſich vollziehenden Ausgleichung verſchiedener Löſungsgemiſche in der 
Röhre. 

3. Die mangelnde Planparallelität der Deckgläſer bewirkt ebenfalls 
eine ſeitliche Verſchiebung des Lichtes und deshalb eine Differenz mit dem 
normalen Nullpunkte. Eine Röhre mit ſolchen fehlerhaften Deckgläſern, 
im Apparat gedreht, reißt oder „ſchleudert“ gewiſſermaßen das Geſichts⸗ 
feld mit ſich herum. 

4. Genau dieſelbe Erſcheinung tritt ein, wenn das Beobachtungs- 
rohr an den Enden nicht genau rechtwinkelig gegen die Achſe abgeſchnitten 
ift; planparallele Deckgläſer konvergiren dann nothwendiger Weiſe ent- 
ſprechend gegen einander und bewirken eine prismatiſche Begrenzung der 
polariſirten Löſung. 

Fehlerhafte Deckgläſer erkennt man daran, daß fie, wenn ſchnell zwi- 
ſchen Daumen und Zeigefinger gedreht, die durch fie fixirten Gegenſtände 
in tanzender Bewegung erſcheinen laſſen. Hat man auf dieſe Weiſe ſeine 
Dedgläfer kontrollirt, fo kann man mit Hülfe von zwei tadelloſen Ded- 
gläſern in gleicher Weiſe die (natürlich vorher gefüllten) Beobachtungs⸗ 
röhren kontrolliren. 

Zu Punkt 5., Polariſation der Deckgläſer, ift zweierlei zu berück⸗ 
ſichtigen: a. die Gläſer ſind von vornherein doppelbrechend oder b. ſie 
werden es erſt durch Druck an der Beobachtungsröhre. 

Es ift ſchon wiederholt auf ſolche Fehler aufmerkſam gemacht wor- 
den, jedoch iſt es nöthig, immer wieder darauf hinzuweiſen; die Polariſa⸗ 
tion der Deckgläſer iſt ziemlich leicht zu erkennen. 

Man drücke das betreffende Deckglas mit aufgelegtem weichen 
Gummiring durch die aufgeſchraubte Kapſel gelinde an eine Beobachtungs⸗ 
röhre an und lege die letztere fo in den auf den Nullpunkt geſtellten 
Polariſationsapparat, daß das Deckglas möglichſt nahe an die Doppel⸗ 
platte oder den Schattennikol kommt. Bemerkt man nun eine Ber- 
änderung der Farbe oder des Halbſchattens, ſo hat man es mit einem 
polariſirenden Deckglaſe zu thun. 
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Um die Störungen kennen zu lernen, welche aus polariſirenden Deck— 
gläſern entſpringen, braucht man nur ein ſonſt gutes Deckglas durch 
ſcharfes Anſchranben der Kapſel zu preſſen. Sogleich macht ſich im 
Polariſationsapparate eine Veränderung der Farbe oder des Halbſchattens 
bemerkbar, je nachdem die eine oder die andere optiſche Achſe des ge— 
preßten Deckglaſes zur Geltung kommt. Aber auch wenn man danach 
den Apparat auf Gleichheit des Geſichtsfeldes von Neuem einzuſtellen 
verſucht, ſo bleibt doch eine gewiſſe Ungleichheit, welche für einen geübten 
Beobachter äußerſt ſtörend iſt. Beim Umdrehen der Röhre dreht ſich die 
Ungleichheit in den einzelnen Hälften mit herum und eine ſichere Ein— 
ſtellung ift ganz unmöglich, ſobald die Depolariſation 0,3 bis 0,40 be⸗ 
trägt, beſonders wenn das Deckglas nahe der Doppelplatte liegt. 

Selbſtverſtändlich iſt die Erſcheinung beim Schattenapparate um ſo 
viel merkbarer, als derſelbe den Farbenapparat an Empfindlichkeit 
übertrifft. 


Eine Natriumlampe für Polariſationsapparate empfahl 
Landolt (Berlin). 

Die geringeren Differenzen in den Ableſungen, welche beim Gebrauche 
der jetzigen vervollkommneten Halbſchatten-Polariſationsapparate auftreten, 
rühren, wie der Verfaſſer bereits in einer früheren Mittheilung n) er⸗ 
wähnte, zum überwiegenden Theile 
nur davon her, daß die als Licht- 
quelle dienenden Natriumflammen 
in ihren verſchiedenen Theilen eine 
nicht gleichmäßige Helligkeit be⸗ 
ſitzen, und es iſt daher eine von 
dieſem Uebelſtande freie Lampe 
immer noch ein wünſchenswerther 
Gegenſtand. Nach mehrfachen Ab⸗ 
änderungen iſt der Verfaſſer auf 
folgende Einrichtung gekommen 2), 
welche ſich ſowohl in Bezug auf 
Konſtanz der Flammenfärbung, 
ſowie auf Intenſität und lange 
Dauer des Lichtes gut bewahrt hat. 

Ein Muencke'ſcher Brenner 
(Bunſen'ſche Lampe mit auf- 


Fig. 36. 


1) Zeitſchr. für Inſtrumentenkunde 1883, S. 121. 
3) Zeitſchr. 34, 1382. $ 
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geſetztem kegelförmigen Drahtnetz und ſo ſtarker Luftzuführung, daß der 
innere dunkle Kegel der Flamme verſchwindet !) ift auf ein eiſernes Stativ 
geſtellt, deſſen Stange den viereckig geſtalteten, aus Eiſenblech hergeſtellten 
Schornſtein B trägt (Fig. 36 a. v. S.). Die vordere Seite des letzteren 
beſitzt eine runde Oeffnung, vor welcher ſich der mit drei Löchern von 
20, 15 und 10 mm Durchmeſſer verſehene Meſſingſchieber © leicht be⸗ 
wegen läßt. Auf den mit vier Kerben verſehenen Rand des zilindriſchen 
Kamins der Gaslampe A find zwei ſtarke Platindrähte DD gelegt, 
deren jeder in der Mitte einen Zilinder trägt, den man durch Aufrollen 
eines Stückes Platindrahtnetz von 35 am Länge und Breite hergeſtellt 
hat 2). Die Maſchen werden mit Kochſalz getränkt, am einfachſten durch 
Einlegen in ein rinnenförmig gebogenes Stück Platinblech, auf welchem 
man das Salz vorher geſchmolzen hatte. Indem der Kamin des 
Muencke'ſchen Brenners tief geſchoben wird, fo daß die Kochſalzzilinder 
ſich nahe über dem Drahtnetzkegel des letzteren befinden, tritt auf der 
Vorder- und Rückſeite der Flamme intenſive Färbung auf. Etwaige 
Verſchiedenheiten in der Helligkeit gleichen ſich hierdurch aus, und das 
durch die jo klein wie möglich gewählte Oeffnung des Schiebers C aus- 
tretende Lichtbündel giebt im Polariſationsapparate ein homogen er⸗ 
leuchtetes Feld. In Folge der hohen Temperatur, welche die Flamme 
des betreffenden Brenners beſitzt, enthält jedoch das Licht eine erhebliche 
Menge blauer Strahlen, und es iſt nöthig, daſſelbe mit Hülfe von 
Kaliumbichromat hiervon zu befreien. Die Flammenfärbung hält 1 bis 
1¼ Stunden an, während welcher Zeit 6 bis "de Kochſalz ver- 
dampfen. — Die Lampe iſt in der Werkſtatt von Dr. Muencke in 
Berlin hergeſtellt worden. 


Die von Gebrüder Dippe befolgte Unterſuchungsweiſe der Rüben 
zur Auswahl der Samenträger (Jahresber. 22, 29) iſt in etwas 
abgeänderter Weiſe in einigen belgiſchen Zuckerfabriken zur Bewerthung 
der Rüben beim Ankauf zur Anwendung gekommen!). 

Man nimmt 20 bis 25 kg Rüben zur Probe, dieſelben, welche zur 
Feſſtellung der Tara gedient haben. 

Aus dieſen Rüben werden mittelſt des Olivier-Lecq'ſchen Boh⸗ 


1) Zeitſchr. für Inſtrumentenkunde 1882, S. 35. 

2) Solche Zilinder aus Platindrahtnetz hat ſchon früher Laſpeyres bei der 
von ihm konſtruirten Lampe für homogenes Licht angewandt. Zeitſchr. für In⸗ 
ſtrumentenkunde 1882, S. 96. 

8) Sucrerie belge 12, Nr. 7. Zeitſchr. 34, 171. 
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rers 1) kleine zilindriſche Stücke von je 15 bis 20g ausgeſtochen. Der 
Bohrer, Fig. 37, ift etwas abgeändert worden, jo daß das an einer be- 
ſtimmten Stelle und in beſtimmter Richtung ausgeſtochene Stück leicht 
und ſauber aus dem Bohrer herausgeſtoßen werden kann. 

Bei dicken Rüben (12 bis 15 in 20kg) nimmt man aus jeder eine 
Probe, bei kleineren (25 bis 40) nur aus 10 bis 20, die man im Ver⸗ 


Fig. 37. 


Hältniß der verſchiedenen Großen auswählt, d. h. alfo nicht nach gleicher 
Anzahl für diefe, ſondern im Verhältniß, wie ſolche fich im Korbe vor⸗ 
finden. 

Nach einiger Uebung gelingt es leicht, ein ſolches Durchſchnittsmuſter 
herzuſtellen; ſonſt kann man auch folgendermaßen verfahren. Man legt 
die Rüben, z. B. 40, neben einander in eine Reihe und ſondert daraus 
die erſte, vierte, achte u. ſ. w. zur Probenahme aus, oder man theilt ſie 
in Unterproben: kleine, mittlere und dicke, zählt, und nimmt dann je nach 
der Zahl in jeder Probe eine entſprechende Zahl zur Probe. Hat man z. B. 
10 kleine, 15 mittlere, 15 dicke, ſo nimmt man 2 kleine, 3 mittlere, 3 dicke. 

Zur Ausbohrung von 9 bis 10 Rüben braucht man 2 Minuten. 
Man ſoll die Rübe ſo halten, daß die Bohrung von der Spitze bis zum 


) S. Jahresber. 19, 236. 
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Kopfe geht; der Zilinder ift 10 bis 15 mm dick und von einer der Nuͤbe 
entſprechenden Länge. 

Von 9 bis 10 Rüben erhält man ſo eine Durchſchnittsprobe von 
110 bis 125 g, welche man in ſehr ſtarken Bronzeformen von 12 bis 
15 em Durchmeſſer und 15 bis 18mm Höhe auspreßt. Im Boden 
dieſer Formen befinden ſich einige Rinnen zum Saftabfluß durch ein 
kleines ſeitliches Loch; auf dem Boden liegt ein kupfernes Siebblech. In 
jede Form kommen nur 2 bis 3 Rübenſtücke neben einander; man kann 
ſie noch etwas zerkleinern. Die Formen greifen in einander, ſo daß ſie 
beim Preſſen ſich nähern konnen. 

Dieſe von Herrn Lindeboom herrührenden Formen find in Fig. 38 
und 39 dargeſtellt Y. 

Zum Auspreſſen ift ein Druck von 400 bis 500 Atmoſphären cr- 
forderlich; es ift dazu die Gſchwindt'ſche Preſſe vorzugsweiſe geeignet 
(Jahresber. 22, 224). 

Der von der Preß⸗ 
ſchale ablaufende Saft 
beträgt etwa 52 bis 
55 cem von 110 bis 
1258 Rüben. Bei ge- 
ringerem Drucke ent- 
ſpricht derſelbe nicht dem 
Durchſchnitte; die Preh- 
linge ſind verfilzt und 

: von Papierdicke. 

Der Saft wird wie üblich polariſirt; man bedient ſich möglicht 
enger Röhren: die ganze Arbeit nimmt 13 Minuten in Anſpruch; ſind 
mehre Perſonen damit beſchäftigt, ſo kann man leicht 15, bei 4 Perſonen 
ſogar 25 Beſtimmungen in der Stunde fertig machen. 

Es ſind Verſuche angeſtellt worden, um zu ſehen, ob die nach dieſer 
Methode erhaltenen Ergebniſſe mit denen der gewöhnlichen Reibemethode 
übereinſtimmen. Im Allgemeinen erwieſen ſich die Abweichungen als 
unbedeutend, höchſtens 0,1 oder 0,2 nach der einen oder anderen Richtung. 
Lindeboom fand als Mittel von 40 Beſtimmungen nur einen Unter 
ſchied von 0,1, wobei die Rüben gänzlich zerrieben worden waren. 

Bemerkt zu werden verdient noch, daß der wie beſchrieben dargeſtellte 
Saft weder Luft noch Faſern enthält und daher unmittelbar zur Beftim- 
mung der Dichtigkeit angewendet werden kann. 


1) Bohrer und Preßformen koſten zuſammen etwa 150 Fr. 
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G. Stade theilte Reſultate, erhalten durch die von 
Stammer angegebene kalte Breipolariſation, mit und be⸗ 
zeichnete ſowohl die Methode als die dazu erforderliche Einrichtung 
(Schnitzelmühle) als zweckentſprechend und die Anſprüche befriedigend 1). 


K. Stammer berichtet über die Arbeit mit der Sucko w' jhen 
Schnitzelmühle, ſowie über das Verhältniß der Alkoholbreipola— 
riſation, wie ſolches ſich aus vielfachen Vergleichen mit der bisherigen 
Rübenſaftunterſuchungsmethode darſtellt ). 

Seitens des Patentträgers iſt mancherlei geſchehen, um der Mühle 
die größte Leiſtungsfähigkeit, dem Brei die feinſte Beſchaffenheit u. ſ. w. 
zu ſichern. Noch in der letzten Zeit iſt es dem Verfaſſer gelungen, die 
Arbeit der Mühle in dem Sinne raſcher ſelbſtthätiger Annahme der 
Schnitzel zu vervollkommnen, indem er die Füllungsſtücke zwiſchen den 
kleinen Zahnrädern etwas niedriger feilen und namentlich an der Angriffs- 
ſeite der Rädchen abſchrägen ließ 2). Ferner hat fih wohl nach langerem 
Gebrauch die Schleiffläche zu glatt gelaufen und die Mühle arbeitet dann 
nicht mehr ganz regelmäßig; dann empfiehlt es ſich, die glatte Fläche 
durch in der Richtung der Breibewegung angebrachte Feilſtriche etwas 
rauher zu machen, wozu man am beſten eine ſcharfe abgebrochene Feil⸗ 
ſpitze nimmt. 

Das Nachſtellen des Läufers iſt leicht auszuführen, die Stellung durch 
eine Gegenſchraube feſt geſichert. Die Schleifflächen ſind ſo eingerichtet, 
daß die Wirkung des Verſtellens eine ſichere ift Indeſſen läßt man die 
Stellung, wenn ſie erprobt iſt und unfühlbaren Brei liefert, beſſer un⸗ 
verändert; ein Nachſtellen iſt wohl nur nach ſehr langer Benutzung erfor⸗ 
derlich. Von den übrigen Bemühungen der Herren Suckow u. Komp. 
giebt allerdings die fertige Mühle keine einzelne Kunde mehr, allein man 
kann doch nun ſagen, daß ſie einen vollkommen tadelloſen geſchliffenen 
Brei mit geringer Kraftanwendung in ſehr kurzer Zeit erzeugt, daß ſie 
leicht aus einander zu nehmen, zu reinigen und im Stande zu halten iſt, 


1) D. Zuckerinduſtrie Nr. 49. 

2) Zeitſchr. 34, 73. 

3) Natürlich die Füllungsſtücke, nicht die Rädchen, wie dies wohl anderwärts 
geſchehen (ſiehe D. Zuckerinduſtrie Nr. 25); auch iſt ſelbſtredend nicht verſucht wor⸗ 
den, eines der Rädchen, auf deren Thatigkeit die Wirkſamkeit der Mühle ja be⸗ 
ruht, wegzunehmen, um dieje Wirkſamkeit zu vergrößern, wie ebenfalls 0 verſucht 
worden ift, um die Arbeit zu „verbeſſern“. (Ebendaſelbſt.) Es ii wohl als ein 
ſtarker Beweis für die Trefflichkeit der Mühle zu betrachten, daß fie trohdem noch 
brauchbar blieb. St. 
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kurz daß ſie den geſtellten Anforderungen ganz entſprechend iſt. Der 
Verfaſſer glaubt, daß, wer den bei guter Einſtellung gelieferten Brei prüft, 
ſich der Ueberzeugung nicht entſchlagen kann, daß derſelbe nur der Ver— 
dünnung bedarf, um den richtigen Zuckergehalt der Rübe finden zu laſſen, 
und daß die durch ſeine Verſuche gefundene Richtigkeit der ſofortigen 
direkten Ableſung in der Natur dieſes bisher nicht bekannt geweſenen 
feinſtens geſchliffenen Produktes begründet iſt. 

Der Verfaſſer hat daher dem in feiner früheren Mittheilung Geſag— 
ten nichts Weſentliches hinzuzufügen, ſoweit die Arbeit der Schnitzelmühle 
in Betracht kommt; dieſe kann er nach einem mehrmonatlichen alltäglichen 
Gebrauche in jeder Weiſe empfehlen. Verf. fügt noch hinzu, daß die zu 
einer Unterſuchung nothwendige Menge des Breies in wenig Minuten von 
der Mühle geliefert wird. Es ift ſowohl Dampf- wie auch Handbetrieb 
anwendbar, und man kann ſowohl Schnitzel, wie Reibebrei benutzen. 
Auch kann, wie leicht einzuſehen, die Mühle zur Zuckerbeſtimmung beim 
Ankauf der Ruben nach Gehalt mit großem Nutzen gebraucht werden. 
Sie hat den großen Vorzug, direkt und unter Ausſchluß jeder Unficher- 
heit den wirklichen Zuckergehalt des Rohmaterials unabhängig vom Saft⸗ 
verhältniß, von Auspreſſung u. ſ. w. erkennen zu laſſen. 

Die Verſuche, ob durch längeres Stehen des Alkoholbreigemiſches 
oder durch kürzeres oder längeres Erhitzen deſſelben ein von dem ſofort 
zu findenden abweichendes Reſultat erzielt werde, find natürlich, ebenſo 
wie in der vorigen Arbeitszeit, auch dieſes Jahr angeſtellt worden. Der 
Verfaſſer hat geringe Unterſchiede beobachtet, aber nicht ſolche, daß die 
unmittelbare Polariſation dadurch mehr als durch die gewöhnlichen Beob— 
achtungsfehler beeinflußt würde. 

Was nun die Beurtheilung der Ergebniffe der Alkoholbreipolariſation, 
namentlich im Vergleich mit den gewöhnlichen, anbetrifft, ſo ſcheint es 
nicht überflüſſig, zunächſt nochmals einige Worte über den ſogenannten 
Saftgehalt oder vielmehr über das Prozentverhältniß zu ſagen, 
weil hiermit noch einige Unklarheit der Anſichten und mithin Unrichtigkeit 
der Beurtheilung hier und da verbunden ſcheint. 

Der Verfaſſer ſtellt daher einige hierher gehörige Begriffe nochmals 
feſt, um die bisher noch nicht ganz verſchwundenen Mißverſtändniſſe in 
dieſer Richtung zu zerſtreuen. 

Nennt man ZR den Zuckergehalt der Rüben in Prozenten derſelben, 
ZS den Zuckergehalt des Saftes in Prozenten deſſelben und PV das Pro⸗ 
zentverhältniß des Saftes in Hundertſteln der Rübe ausgedrückt, ſo iſt, 
ganz abgeſehen davon, wie letzteres gefunden worden und daſſelbe einfach 
als bekannt vorausgeſetzt, unter allen Umſtänden bekanntlich ZR — 29 PV, 


‚ 


Alkoholbreipolariſation. 207 


d. h. man findet den Zuckergehalt der Rübe durch Multiplikation des 
Saftzuckergehaltes mit dem Prozentverhältniß. Für P y kann man auch, 


. 8 
wenn Sg der Saftgehalt in 100 Rüben iſt, 100 ſetzen und erhält dann 


EN 
100 

Beiſpiel: Iſt der Zuckergehalt des Saftes 14 und der Saftgehalt 

einmal 95, einmal 90 in 100 Rüben, 

8 
jo ift in dem einen Falle ZR — 14 s oder 13,7 Proz. der Rübe, 
90 
100 

Aus dieſen beiden Zahlen erhellt ohne Weiteres, wie wichtig es iſt, 
PV oder Sg zu kennen, wenn man unter Zugrundelegung des Saftzucker⸗ 
gehaltes von der Ausbeute aus dem Rohprodukte ſprechen will, welches 
ja Rübe und nicht Saft iſt. 

Im Allgemeinen kann man aber nur jagen, daß ZR und ZS leih- 
ter beſtimmt werden kann als PV, ja es giebt bekanntlich Methoden, um 
PV aus ZR und ZS abzuleiten, wobei die erſte Bedingung ift, daß man 
dieſe beiden Zahlen genauer kennt, als es zu anderen Zwecken, die nu 
relative Genauigkeit erfordern, nöthig iſt. - 

Wenn PV unbekannt, fo folgt aus obiger Bezeichnung PV — = 
d. h. man erhält das Prozentverhältniß durch Diviſion des Zuckergehaltes 
der Rübe durch den des Saftes, vorausgeſetzt, daß beide genau, 
namentlich alſo der letztere, durch Unterſuchung des Ge— 
ſammtſaftes, nicht aber eines wechſelnden Theiles deſſel⸗ 
ben bekannt ſind. 

Für die Beſtimmung von ZR haben wir jetzt mehre genaue Metho- 
den, allein ZS kann verſchieden gefunden werden, je nach 

der Saftgewinnung und 
der Saftbehandlung 
bei der Unterſuchung. Indem der Verfaſſer in dieſer Beziehung auf das 
verweiſt, was er früher in ſeinen Verſuchen dargelegt hat, will er nur 
daran erinnern, daß 
1. der Saft auf ſehr verſchiedene Weiſe gewonnen werden und dem- 
nach ſowohl in Menge, wie in Beſchaffenheit abweichend aus⸗ 
fallen kann, und daß eben wegen dieſer ſtets beobachteten Un⸗ 
gleichheit der unter den verſchiedenen Umſtänden erhaltenen 


YA AS) 


im anderen ZR — 14 oder 12,6 Proz. der Rübe. 
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Säfte der Schluß aus dem Theil auf das Ganze unzuläſſig iſt; 
ſowie, daß 

2. eine allgemein ſichere Beziehung zwiſchen der Polariſation des 
natürlichen (Waſſer-) Saftes und derjenigen des mit Alkohol 
zur Entfernung des optiſchen Einfluſſes gewiſſer Saftbeſtandtheile 
behandelten, nicht vorhanden ift, daß eine hierauf bezügliche Be- 
richtigung ſich ſomit nicht anbringen läßt. 

Hieraus folgt, daß PV, das Prozentverhältniß, wenn zu deſſen Ab⸗ 
leitung ZS (der Zuckergehalt des Saftes) benutzt wird, ſehr verſchieden 
gefunden werden muß, ohne deshalb in den betreffenden Fallen verſchie⸗ 
den zu ſein. Es iſt ja klar, daß der wirkliche Saftgehalt einer gegebe⸗ 
nen Rübenprobe unveränderlich ſein muß, und als ſolche weder von der 
Art der 

Saftgewinnug, noch von derjenigen der 

Saftbehandlung 
abhängig ſein kann. Wenn alſo der Saftgehalt durch Vergleich vom 
Zuckergehalt der Rübe und Zuckergehalt des auf eine gewiſſe Weiſe er- 
haltenen und behandelten Saftes gefunden wird, fo ift eben die betref- 
fende Zahl nicht ſowohl ein Gegenſtand der Natur, als vielmehr ein 
Produkt der Rechnung, und als ſolches zu betrachten. Das iſt der 
Grund, weshalb Verf. für den „Saftgehalt“ das — wechſelnde und nur 
für die beſonderen Umſtände geltende — „Prozentverhältniß“ geſetzt hat. 

Die Ableitung dieſes Verhältniſſes, wie fie eine Zeit lang ſehr be- 
liebt war, hat denn auch Zahlen ergeben, die den Beweis der Unmöglich⸗ 
keit in ſich ſelbſt trugen; der Verf. erinnert an 75 und 150 Proz., ohne 
damit die äußerſte Grenze, welche man angegeben fand, bezeichnet zu 
haben. Er will ſich hierüber nicht nochmals verbreiten, ſondern nur 
hervorheben, daß, wenn man die Fehler dieſer Methode vermeiden und 
den wirklichen Saftgehalt beſtimmen will, man nur das Mark (= Rübe 
minus Saft) durch Auslaugen und Trocknen direkt zu wägen braucht. So 
erhält man Zahlen zwiſchen 94 und 97 Proz. Dieſe Zahlen oder eine 
wenig verſchiedene Mittelzahl zu benutzen, um mittelſt derſelben aus dem 
Saftzuckergehalte den Rübenzuckergehalt zu berechnen, iſt aber, auch wenn 
man eine richtige Saft behandlung annimmt, deshalb ganz unftatt= 
haft, weil wir keine Möglichkeit haben, den Geſammtſaft zu erhalten 
und mithin ZS ſtets unſicher und wechſelnd bleiben muß. 

Behufs der Ermittelung des Gehaltes des Rohmaterials und folglich 
der Ausbeutebeſtimmung ift aber eine ſolche Benutzung einer dieſer Zah⸗ 
len, und eine derartige Ableitung von dem Augenblicke an nicht mehr 
nöthig, wo eine nicht allein genaue, ſondern auch in der Praxis brauch- 
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bare, durch Größe des Unterſuchungsmuſters und anderer Eigenſchaften 
zuverläſſige und leicht in die Laboratoriumsarbeiten aufzunehmende Me⸗ 
thode zur direkten Beſtimmung des Zuckergehaltes der Rübe, verfügbar iſt, 
wie dies jetzt durch die Alkoholbreipolariſation vorliegt. 

Von dieſem Augenblicke an iſt die Größe des Prozentverhältniſſes 
PY nur noch in zwei untergeordneten Beziehungen von Wichtigkeit. Die 
eine dieſer Beziehungen betrifft das wirkliche Prozentverhältniß, oder 
den wirklichen Saftgehalt und deſſen Einfluß auf die Unterſuchungs⸗ 
methode, die andere betrifft das willkürliche, berechnete, unſichere Prozent⸗ 
verhältniß oder den Phantaſie-Saftgehalt und deſſen Benutzung zu aller⸗ 
hand Vergleichen und ſchwankenden Berechnungen. 

Der Verfaſſer hat ſchon früher gezeigt und Weikert hat nod- 
mals eingehender (Jahresber. 23, 187) nachgewieſen, daß bei den 
geringen Schwankungen des wirklichen Saftgehaltes der wirkliche Mark⸗ 
gehalt der Rüben keinen bemerkbaren Einfluß auf das Reſultat der 
Alkoholbreipolariſation hat und es dürfte wohl mit jenen Auseinander⸗ 
ſetzungen dieſer Gegenſtand als erledigt betrachtet werden konnen. Es iſt 
denn auch hauptſachlich der zweite Punkt, oder die zweite, eben bezeichnete 
Beziehung, welche ihn veranlaßt, nochmals auf dieſe Sache zurück⸗ 
zukommen; er hofft, das Weſen derſelben hinlänglich gekennzeichnet zu 
haben, um nunmehr auf den zu Anfang dieſer Beſprechung als wünſchens⸗ 
werth aufgeſtellten Vergleich einzugehen. 

Der Verfaſſer hat hervorgehoben, daß der Zuckergehalt der Rübe 
richtig gefunden werden kann, daß aber die Beſtimmung des Saftzuckers 
mehre Fehler in ſich ſchließt; dieſe Fehler konnen ſich gegenſeitig mehr 
oder weniger vollkommen aufheben (in entgegengeſetzter Richtung liegen), 
oder auch addiren (in derſelben Richtung liegen); im erſteren Falle nähert 
ſich das Reſultat dem wahren Zuckergehalte des Geſammtſaftes, im an⸗ 
deren entfernt es ſich davon und zwar oft ſehr bedeutend. 

Wird dieſes Ergebniß, unter Beziehung zum Rübenzuckergehalte, der 
Berechnung des ſogenannten Saftgehaltes zu Grunde gelegt, ſo muß 
dieſer letztere im erſteren Falle (wenn die Fehler ſich immer ganz oder 
größtentheils aufheben) dem wahren mittleren Saftgehalte von 95 bis 96 
ſehr nahe kommen, oder gar damit zuſammenfallen, während er ſich im 
zweiten Falle (wenn ſich die Fehler zu einander addiren) in verſchiedenem 
Grade davon entfernen und unter Umſtänden die unglaublichſten Zahlen 
liefern kann. Umgekehrt folgt aus dem ſo berechneten Prozentverhältniß, 
wenn daſſelbe dem natürlichen nahe ſteht, daß der demſelben zu Grunde 
liegende Zuckergehalt des Saftes mit dem richtigen nahezu übereinſtimmt, 
daß aber, wenn ein abweichendes Prozentverhältniß gefunden wurde, die 

Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1884. r 14 
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Ermittelung dieſes Zuckergehaltes (des Saftes) ein entſprechend fehler— 
haftes war. Nicht aber, daß der Saftgehalt ein abnormer 
(3. B. über 100 Proz. betragender) iſt. 

Der Einfluß der äußeren Umſtände auf die Gewinnung oder die 
Behandlung des Saftes, je nach der Natur der unterſuchten Rüben, iſt 
in ſolchem Falle ein beſonders ſtarker und deutlich erkennbarer geweſen. 

Es empfiehlt ſich, dieſe Geſichtspunkte feſtzuhalten, wenn man die 
Ergebniſſe der Rübenpolariſation mit denen der Saftpolariſation ver- 
gleichen und aus dieſem Vergleiche Schlüſſe ziehen will. 

Solche Vergleiche ſind immer von Intereſſe; weſentlich aber nur in 
dem Sinne, daß man daraus ein Urtheil über den Grad der Zuverläſſig⸗ 
keit der früheren Unterſuchungsreſultate ableitet. Dieſe früheren aber 
als richtige zu betrachten und mit dieſem Maßſtabe die Ergebniſſe der 
Alkoholbreipolariſation zu meſſen, iſt in Anbetracht deſſen, daß dieſe das 
Ergebniß langjähriger Beſtrebungen, die Wahrheit zu finden, anzuſehen 
ſind, nicht die Art, wie ein ſolcher Vergleich als berechtigt anzuſehen. Ob 
nicht hier und da dieſer Geſichtspunkt namentlich dann doch feſtgehalten 
wird, wenn er damit zuſammenfällt, daß die ältere Beſtimmungsweiſe 
(je nach der Zerkleinerung und Auspreſſung der Rübenſchnitzel) niedri⸗ 
gere, alſo viel bequemere Ziffern ergeben hat, will der Verf. dahin 
geſtellt ſein laſſen; der Wunſch, möglichſt die Wahrheit zu kennen, ſollte 
aber doch unbedingt über dem, wenigſtens dem Anſcheine nach gut gear⸗ 
beitet zu haben, ſtehen. 

Thatſächlich haben nun die Alkoholbreipolariſationen in der vor⸗ 
jährigen Arbeitszeit (1882 bis 1883) faſt durchweg, und jedenfalls über⸗ 
wiegend ein niedrigeres Reſultat gegeben als die gewöhnlichen Unter 
ſuchungen, wenn dieſe durch Multiplikation mit 0,95 auf Rüben, oder 
100 
95 
mit anderen Worten, die Alkoholbreipolariſation verglichen mit der 
Waſſerſaftpolariſation ergab meiſtens ein Prozentverhältniß unter 95. 
Es braucht wohl kaum nochmals bemerkt zu werden, daß dabei möglichſt 
weitgehende Gewinnung des Saftes durch Auspreſſen angenommen iſt 
und daß anderſeits diefe ganz unzuläſſige Gegenüberſtellung ungleich⸗ 
artig erhaltener Zuckerprozente nur deshalb Erwähnung findet, weil 
es die der bisherigen Uebung gemäß einfachſte und am meiſten an= 
gewendete ift. Es find dies eben die Zahlen, welche man, um das ge- 
ſuchte Urtheil zu gewinnen, mit einander zu vergleichen pflegt. 

Das angedeutete Verhältniß iſt von vielen Seiten im vorigen Jahre 
beſtätigt und in der Form — beklagt worden, daß man die Rüben ſo 


jene durch Multiplikation mit auf Saft umgerechnet wurden, oder 
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ſehr „ſaftarm“ fand. Sie waren aber nicht ſaftärmer wie ſonſt, man 
verwechſelt nur Saftgehalt mit dem berechneten, auf ganz anderen 
Dingen beruhenden Prozentverhältniß. 

In dieſem Jahre nun, wo die Rüben unter ganz abſonderlichen 
Verhältniſſen wachſen mußten, konnte man nun ebenfalls ein von 95 ab⸗ 
weichendes Verhältniß erwarten, obwohl man natürlich nicht wiſſen konnte, 
in welcher Richtung dieſe Abweichung ſtattfinden werde. 

Da bis jetzt noch wenig ſtrenge Gegenüberſtellungen bekannt ge- 
worden ſind, ſo kann Verf. nur ſagen, daß bei der von ihm gebrauchten 
Waſſerſaftgewinnungsweiſe (1883—84) in ſehr vielen und namentlich in 
viel zahlreicheren Fallen als voriges Jahr die Fehler bei der Waſſer⸗ 
unterſuchung einander aufhoben, d. h. in verſchiedener Richtung lagen 
(ftatt, wie 1882—83 in der gleichen); daraus entſtand die Folge, daß im 
Allgemeinen das wie oben angegeben lin üblicher ungerechtfertigter Weiſe) 
berechnete Prozentverhältniß Dë entweder als 95 darſtellte oder doch da- 
von nur unweſentlich abwich. 

Man kann dieſe Uebereinſtimmung der Ergebniſſe der beiden Unter- 
ſuchungsmethoden, bezw. der einen mit der Berechnung aus der anderen 
aber nur als eine zufällige bezeichnen, denn es gab auch im J. 1883—84 
ſowohl einzelne Beispiele, wie Reihen von Beiſpielen, wo fih diefe beiden 
Zahlen in geringerem oder höherem Maße von einander entfernten, und 
zwar bald in dem einen, bald in dem anderen Sinne, ſo zwar, daß es 
keine Erfahrungsregel giebt, wie man die eine aus der anderen auch nur 
mit ganz geringer Wahrſcheinlichkeit ableiten konnte. Keinenfalls iſt es 
geſtattet, das im genannten Jahre allgemeinere Verhältniß der Ueberein⸗ 
ſtimmung auf einzelne Fälle anzuwenden. Noch viel weniger dürfte dies 
der Fall ſein, wenn andere von den hier angeführten Saftproben⸗Gewin⸗ 
nungen in Betracht kommen. 

Die angeführten Beiſpiele mögen genügen, um den Schluß gerecht⸗ 
fertigt erſcheinen zu laſſen, daß die bisherigen Saftunterſuchungen zur 
Ableitung des Zuckergehaltes der Rüben unbrauchbar ſind, und daß daher 
dem größten Theile der bisherigen Zuckerbeſtimmungen der Rüben auch 
nicht einmal ein relativer Werth zukommt. 

Solchen Thatſachen gegenüber fällt der „hohe Preis“ der Mühle wohl 
kaum ins Gewicht. Hat man bisher die koſtſpieligen Polariſationsinſtrumente 
zu beſchaffen keinen Anſtand genommen und keine Sorgfalt geſcheut, die 
Ableſungen und Berechnungen bis zum äußerſten Genauigkeitsgrade aus⸗ 
zuarbeiten, und muß man ſich jetzt ſagen, daß man dies auf zumeiſt un⸗ 
richtige oder doch ungewiſſe Saftproben verwendet hat — jo wird man 
ſich ſagen müſſen, daß die neueren Mittel zur Herſtellung zuverläſſiger 
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Unterſuchungsgegenſtände mindeſtens ebenſo werthvoll ſind, da ſie ja der 
nachfolgenden Polariſation erſt die richtige Bedeutung und Zuverläſſigkeit 
verleihen. 


Pellet hat y Dë zu einer Kritik der beſtehenden Verfahren, 
den Zucker in der Rübe zu beſtimmen, namentlich dadurch veranlaßt 
geſehen, daß er ein eigenes Verfahren hierfür zu empfehlen hatte. 
Der Standpunkt, von welchem er bei dieſer Kritik und dieſer Empfehlung 
ausgeht, wird dadurch hinreichend gekennzeichnet, daß er von der Alkohol⸗ 
breimethode gar nicht ſpricht, „da ſie eine ſolche Menge Alkohol und 
ſolche Handgriffe erfordert, wie ſie wenigſtens ihm nicht leicht in einem 
Laboratorium ausführbar erſchienen“ und daß er demnach vor Allem bei 
Aufſtellung feiner neuen Methode die Abſicht hat, den Alkohol weg- 
zulaſſen. 

Die Kritik iſt ſonach eine ganz unvollſtändige und einſeitige, die alle 
anderen übertreffen ſollende Methode (ein Waſſerauszugsverfahren) eine dem 
jetzigen Stande unſerer Kenntniſſe nicht entſprechende. 

Pellet hat auch weislich unterlaſſen, wie es doch ſonſt bei Hervor⸗ 
bringung neuer Unterſuchungsmethoden üblich und nothwendig ift, irgend 
welche Belege für die Richtigkeit ſeiner Arbeitsvorſchrift beizubringen, eine 
Nachlaſſigkeit, mit welcher er zugleich ſeine Geringſchätzung für alles bis⸗ 
her mühſam auf dieſem Gebiete von Anderen Errungene in verſtärktem 
Maße darlegt. 

Wir fühlen uns daher nicht veranlaßt, näher auf ſeinen Vorſchlag 
einzugehen, der unter Geringſchätzung oder Nichtbeachtung des Vorhan⸗ 
denen eher einen Rückſchritt darſtellt. 


Stockbridge empfahl einen neuen Extraktionsapparat zur 
Beſtimmung des Zuckers in der Rübe. Derſelbe enthält gegen 
die früheren, namentlich den Sickel-Soxhlet'ſchen, eine wichtige und fimi- 
reiche Verbeſſerung. Bei dieſem wurde bekanntlich das regelmäßige ruck⸗ 
weiſe Abfließen des Alkohols und jo die Schwierigkeit des jedesmaligen 
vollkommenen Durchtränkens des Rübenbreies durch einen an dem unteren 
Theile des Glaszilinders angebrachten Heber bewirkt. Stockbridge 
bringt eine ähnliche hebernde Vorrichtung im oberen Theile an, ſo daß 
der kondenſirte Alkohol ſelbſt in regelmäßigen Zwiſchenräumen und in 
genügender Menge auf den Rübenbrei fließt, denſelben überdeckt und dann 
langſam durch- und abläuft. Gewiß wird dies unterbrochene Ueberſtrömen 


1) Bull. ass. Chim. Nr. 8. Zeitſchr. 34, 1240. 
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des Ganzen und alſo die Auslaugung ſo geſicherter als bei der bisherigen, 
ihren Dienſt namentlich bei größerer Breimenge manchmal verſagenden 
Einrichtung ſein. 

Der Apparat, welcher in Fig. 40 (a. f. S.) dargeſtellt iſt, und der 
auch ſonſt noch etwas anders als die bisherigen eingerichtet iſt, wird von 
Stockbridge wie folgt beſchrieben ). 

Der Haupttheil iſt der Extraktionszilinder A, ein unten etwas ver- 
engtes Glasrohr von 32 cm Länge und 3,6 em Weite. Durch die untere 
mit einem Kautſchukſtopfen verſchloſſene Oeffnung deſſelben geht ein unten 
ſchräg abgeſchliffenes Rohr B von 28 cm Länge und 0,8 em Weite, mel- 
ches den Extraktionszilinder mit dem etwa 250 cem-Kolben verbindet, 
deſſen Kautſchukſtopfen es durchſetzt. Der ringförmige Raum zwiſchen 
dem Rohr A und dem Zilinder B if zur Aufnahme des Rübenbreies 
beſtimmt und hat einen Inhalt von etwa 100 cem. Ferner iſt das Rohr 
B eben oberhalb des Gummiſtöpſels mit einem Loch a verſehen, und um 
das Rohr iſt an dieſer Stelle ein Stück Drahtnetz gewickelt, ſo daß, wenn 
Flüffigfeit in dem Brei enthalten ift, dieſelbe klar und ohne Schwierigkeit 
in den Kolben ablaufen kann. 

Das obere Ende des Zilinders iſt mit einem Gummiſtöpſel ver⸗ 
ſchloſſen, durch welchen das Rohr des Rückflußkühlers c hindurchgeht. 

Wenn der Inhalt des Kolbens zum Sieden gebracht wird, gehen 
die Dämpfe durch das Aufſteigerohr B in den Zilinder A und der Inhalt 
deſſelben wird beinahe auf die Siedetemperatur des Alkohols erwärmt, 
während der Alkohol ſich zum Theil kondenſirt, den Rübenbrei durchtränkt 
und theilweiſe durch die Oeffnung a in den Kolben E zurückgelangt. 
Der nicht in 4 kondenſirte Alkoholdampf geht in den Kühler C, wo er 
verdichtet wird und als kondenſirter Alkohol in den Apparat zurücktropft. 
Um nun ein plötzliches und vollſtändiges Durchtränken des Rübenbreies 
zu bewirken, hat der Verfaſſer im oberen Theile des Extraktionszilinders 
den beſonderen Apparat D oder F, Fig. 40, mittelſt eines Kautſchuk⸗ 
ſtopfens an dem unteren Ende des Kühlrohrs befeſtigt. Dieſer Apparat 
ift ein 2,5 em weites und 7,5 em langes, unten verſchloſſenes Rohr, wel⸗ 
ches oben mit zwei Löchern dd verſehen ift, durch welche die Dämpfe in 
das Kühlrohr gelangen. Dem im Kühler kondenſirten Alkohol wird ſomit 
nicht geftattet, auf den Inhalt des Extraktors 4 zu tropfen, ſondern er 
wird gezwungen, in dem Gefäße D ſich zu ſammeln. Durch den Boden 
des Gefäßes D geht eine oben heberartig bis nahe zum Boden des Gefüßes 


umgebogene Röhre c, und hierdurch wird ähnlich wie im Sorhlet’jchen 


1) Zeitſchr. 34, 1371. 
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Fettextraktionsapparate bewirkt, daß, ſobald fih fo viel Alkohol im Gefäß 
angeſammelt hat, daß die Biegung der Röhre bedeckt iſt, der Heber ſeine 
Wirkung” beginnt und augenblicklich die ganze angeſammelte Quantität 


Fig. 40. 


Alkohol auf den Rübenbrei ergießt. Hierdurch wird die ganze Oberfläche 
des Rübenbreies bedeckt und alle Theile werden viel ſicherer getroffen, als 
wenn der Alkohol ſtets auf dieſelbe kleine Stelle fällt; der Zuckerſaft 
wird raſch verdrängt und fließt durch das Drahtnetz und das Loch des 
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inneren Rohres in den Kolben. Hier verdampft der Alkohol von Neuem, 
kondenſirt ſich und nach einiger Zeit beginnt der Heber von Neuem ſeine 
Funktion. 

Man regulirt die Flamme ſo, daß der Heber möglichſt alle drei Mi⸗ 
nuten in Funktion tritt. 

Das Verfahren wiederholt ſich alſo je nach der Stärke der Erhitzung 
12 bis 30 Mal in der Stunde, und jedesmal wird der ganze innere 
Theil des Apparates mit ſeinem vollſtändigen Inhalte mit reinem heißen 
Alkohol ausgeſpült. 

Zum Zweck einer Zuckerbeſtimmung bringt man 80 g Rübenbrei 
mittelſt eines langhalſigen Neuſilbertrichters in das Extraktionsrohr, etwa 
140 cem 95 proz. Alkohol in den Kolben, erhitzt das darunter befindliche 
Sandbad oder Drahtnetz und erlangt in etwa 1½ Stunden genügende 
Auslaugung des Breies. 

Dann wird der Kolben, welcher den ganzen Zuckerinhalt der Rüben 
enthält, von dem Extraktor entfernt, der Inhalt in einen 200 cem-Kolben 
eingebracht, mit Alkohol nachgeſpült und 5 cem Bleieſſig zugelegt. Man 
füllt nun den Kolben mit 95 Proz. Alkohol bis zur Marke auf, filtrirt 
ab und polariſirt in gewöhnlicher Weiſe. Die abgeleſenen Polariſations⸗ 
grade müſſen nachher ganz wie die mit dem Scheibler'ſchen oder 
Sorhlet'ſchen Apparate erhaltenen Reſultate umgerechnet werden, um 
den prozentigen Zuckergehalt der Rübe zu ermitteln. 

Stockbridge hat vergleichende Unterſuchungen über die Reſultate 
angeſtellt, wie ſie mit dieſen und anderen Apparaten erhalten werden, 
und wie ſie verſchiedene Unterſuchungsmethoden liefern. Es ſei in Betreff 
derſelben auf das Original verwieſen ). 


Eine neue Methode zur Beſtimmung des Zuckers in den 
ausgelangten Schnitzeln) gab und empfahl K. Stammer. 
Die Beobachtung nach der vom Verfaſſer früher angegebenen Methode 
(geſchliffener Brei aus ausgelaugten Schnitzeln, 96er Alkohol f. Jahresb. 
23, 176) erfordert große Sorgfalt und ſetzt die Anwendung von mindeſtens 
400⸗Millimeterröhren voraus. Da man auch in dieſem Falle direkt die 
doppelte Zahl der Zuckerprozente der Schnitzel ablieſt, ſo liegt die 
Ableſung ſtets in nur geringer Entfernung vom Nullpunkt und man 
kann Dé ſelbſt beim Schatteninſtrument nicht ganz vor Fehlern ſchützen, 
die auf die Beurtheilung der Diffuſionsarbeit Einfluß haben müſſen. 

1) A. a. O. S. 1366. 

2) Zeitſchr. 34, 69. 
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Indeſſen ſind die erhaltenen Ziffern immerhin ſchon brauchbar, wenn 
auch ihre Feſtſtellung mehr als bisher Aufmerkſamkeit und mehrfache 
Ableſung erheiſcht. Es iſt dem Verfaſſer dabei ſofort aufgefallen, daß die 
ermittelten Zuckergehalte nicht allein weit höher ausfielen, als diejenigen 
des Ablaufes der Schnitzelpreſſen, ſondern auch mit dieſen in keinem 
erkennbaren Zuſammenhange ſtanden. Die Unregelmäßigkeit und der 
Abſtand war aber in den meiſten Fällen fo groß, daß es feſtſteht, daß 
die Unterſuchung der Schnitzelpreſſenwäſſer (auch bei Abdrücken mit Luft), 
jo große Vortheile fie durch die Leichtigkeit und Schnelligkeit der Mus- 
führung in beliebig großer Anzahl bieten mag, und ſo nahe ſie früher 
wohl den Gang der Auslaugung darſtellen mochte, bei unſerer heutigen 
Diffuſionsarbeit und Schnitzelbehandlung auch nicht mehr zur 
Ueberwachung der Arbeit, geſchweige denn zu irgend einer Verluſt— 
beſtimmung geeignet iſt. 

Auf der anderen Seite ſtellte ſich bei der vom Verfaſſer mehr als 
je für nöthig gehaltenen häufigen Anſtellung der Schnitzelunterſuchung 
der Verbrauch von 96 er Alkohol als mindeſtens unbequem heraus und 
der Verfaſſer war daher darauf bedacht, dieſe Unterſuchung zu vereinfachen. 

Nach mehren Verſuchen ift es nun auch gelungen, die Genauig- 
keit der Ableſung auf höchſt einfache Weiſe ganz bedeutend zu erhöhen, 
und den geſchliffenen Brei in der bequemſten und ſchnuellſten, bei 
keiner anderen Zerkleinerung brauchbaren Weiſe, ohne jede Verdünnung 
zu unterſuchen. 

Man vermiſcht nämlich eine beliebig große Probe deſſelben 
mit wenig Bleieſſig, miſcht gut um und bringt den Brei 
auf ein Filter. Es läuft raſch eine reichlich genügende Menge geklärten 
oder ſehr leicht klar zu erhaltenden und leicht zu polariſirenden Saftes 
ab. Die unter Anwendung des 400 Millimeterrohres abgeleſenen Grade 
ergeben nach der Multiplikation mit 0,13 den Zuckergehalt des 
Schnitzelſaftes in Prozenten. 

Bei dieſer Vermiſchung mit Bleieſſig nimmt der Brei eine ganz 
beränderte Beſchaffenheit an, er wird anſcheinend trockener, körniger, etwa 
in ähnlicher Weiſe wie Rübenbrei, den man mit Kalkhidrat oder Kalk 
vermiſcht. In dieſem Zuſtande entläßt er aber ſeinen Saft mit großer 
Leichtigkeit und fo hell, daß meiſt direkt polariſirt werden kann. Andern- 
falls genügen einige Tropfen Eſſigſäure u. ſ. w. 

Man kann auch den mit Bleieſſig vermiſchten Brei unter Anwendung 
hohen Druckes auspreſſen; wer eben Zweifel an der Brauchbarkeit 
des abfließenden Saftes hat, mag die Auspreſſung anwenden; ſie liefert 
natürlich, und zwar ſchnell und leicht, viel mehr Saft und alfo ein, wenn 
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man will, zuverläſſigeres Durchſchnittsmuſter. Der Verfaſſer hat aber 
bei mehrfachen Vergleichen nicht finden können, daß die Polariſation 
des ausgepreßten Saftes eine um ſo viel höhere geweſen wäre, daß 
man nicht jene als für die Praxis vollkommen genügend genau bezeichnen 
konnte. 

Ebenſo hat der Verfaſſer zahlreiche Vergleiche zwiſchen dieſer Saft⸗ 
und der Alkohol- oder Waſſerbreipolariſation angeſtellt. 

Aus den mitgetheilten Zahlen erſieht man deutlich die verhältniß⸗ 
mäßige Unſicherheit der Ableſungen (Bruchtheile von Graden) der Normal- 
verdünnung gegenüber der viel höheren direkten. Erſtere liefert in der 
That das Reſultat durch Multiplikation mit 0,5, letztere mit 0,13. 

Die Menge des nothwendigen Bleieſſigs ift eine fo geringe, daß 
ſie bei der Aus rechnung vernachläſſigt werden kann, doch hindert auch 
nichts, ½0 des Grammgewichtes Brei in Kubikzentimetern Bleieſſiglöſung 
zu nehmen und die abgeleſene Gradzahl vor der Multiplikation durch 
0,13, um 1/0 zu erhöhen. 

Hiernach hat der Verfaſſer nicht angeſtanden, alle anderen Beſtim⸗ 
mungen zur Beaufſichtigung der Diffuſionsarbeit zu verlaſſen und nur 
noch die neue, Brei mit Bleieſſig, anzuwenden. Er verfahrt dabei ſo, 
daß er während ein bis zwei Stunden kleine Proben aus jedem Diffu— 
ſionszilinder ſammeln läßt, das Gemiſch durch die Mühle ſchickt und wie 
angegeben unterſucht. So wird ein jo richtiges Bild der wirklich ge- 
leiſteten Arbeit erhalten, wie kein anderes Muſter es zu ergeben vermag, 
und nach dieſen Ergebniſſen hat man etwaige Veränderungen in der 
Arbeit vorzunehmen. Von unwichtigen Zufälligkeiten bleibt gewiß ein 
Einfluß nicht zu erwarten. 

Die Prozentzahl bezieht ſich natürlich auf den Saft der Schnitzel; 
ſie iſt frei von dem Fehler, den bei der Alkohol- oder Waſſerbrei⸗ 
polariſation das vielleicht wechſelnde, jedenfalls in verſchiedenen Fällen 
etwas verſchieden hohe Volumen des Waſſergehaltes der ausgelaugten 
Schnitzel ausüben würde. Man kann in der Praxis entweder mit 0,90 
multipliziren, oder auch dieſen Unterſchied ganz vernachläſſigen. Die 
Verluſtberechnung auf Rüben verlangt Berückſichtigung des Verhältniſſes 
von ausgelaugten Schnitzeln zu Rüben und des Saft» oder Waſſergehaltes 
der Schnitzel. Beides iſt in jeder Fabrik leicht feſtzuſtellen und daraus 
ein Faktor, meiſt wohl ungefähr 0,75, zu finden, mit welchem man den 
Gehalt des Schnitzelſaftes multipliziren muß, um den Verluſt auf Rüben 
zu finden. Zur Beurtheilung der Arbeit und zu den gewöhnlichen Ver⸗ 
gleichen iſt eine ſolche Berechnung überflüſſig, man kann ſich ſtets mit 
dem Saftzuckergehalt begnügen, und es wird der Fabrikation überhaupt 
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nicht ſchaden, wenn man dieſen als erlittenen Verluſt betrachtet und be- 
urtheilt. 


E. Weickert ſetzte feine Studien ) über die Beſtimmung der 
Reinheit des Rübenſaftes fort?) und gelangte zu dem Ergebniſſe, 
daß namentlich bei der allein richtige Zahlen liefernden Alkoholbrei— 
methode nur die Beſtimmung der wirklichen Reinheit Anſpruch auf 
Zuverläſſigkeit habe. Eine hierzu anwendbare neue Methode, durch welche 
die Alkoholbreipolariſation in wünſchenswerther Weiſe vervollſtändigt wird, 
iſt vom Verfaſſer beſchrieben und empfohlen worden. 

Zunächſt prüfte der Verfaſſer die Anwendbarkeit des Alkoholſaccharo⸗ 
meters zur Ermittelung der ſcheinbaren Reinheit, fand aber ſo große 
Verſchiedenheiten zwiſchen den ſcheinbaren Neinheiten der alkoholiſchen und 
der entſprechenden wäſſerigen (durch Auspreſſen gehackter Schnitzeln 
gleichen Herkommens erhaltenen) Säfte, daß, ganz abgeſehen von den Ur⸗ 
ſachen dieſes Verhaltens, auf die Verwendung derartiger Zahlen verzichtet 
werden mußte. E 

Die Beſtimmung der wirklichen Reinheit der beim Alkoholbrei⸗ 
verfahren erhaltenen Löſungen lieferte ebenſo wenig befriedigende, d. D 
mit der Waſſerſaftreinheit in einem beſtimmten Verhältniſſe ſtehende 
Zahlen. 

Dieſe Reſultate brachten den Verfaſſer zur Ueberzeugung, daß alkoholische 
Säfte zu Reinheitsbeſtimmungen doch wenig geeignet ſind, und hielt er 
deshalb weitere Verſuche mit denſelben für überflüſſig. Um aber dennoch 
den Zweck, die Beſtimmung der Reinheit im geſchliffenen Brei ſelbſt 
zu erreichen, mit Umgehung der Zerkleinerung und Auspreſſung einer 
beſonderen Schnitzelprobe, ſchlug er einen anderen Weg ein, und verſuchte 
den Saft aus dem Brei dadurch zu gewinnen, daß er eine genügende 
Menge deſſelben auf einen großen bedeckten Trichter brachte, damit der 
Saft von ſelbſt abfließen konnte. Das ging jedoch zu langſam von 
Hatten, und ſuchte er daher durch Verdünnen des Breies mit Waſſer das 
Ablaufen zu beſchleunigen. Obgleich er auf dieſe Weiſe bald die zu den 
Unterſuchungen hinreichende Menge verdünnten Saftes erhielt, erwies 
ſich doch ein ſolches Verfahren als nicht empfehlenswerth, denn dieſer 
verdünnte Saft zeigte eine geringere Reinheit als der un- 
verdünnte, weil das Waſſer aus dem feinen Breie Stoffe auflöſt, die 
in dem urſprünglichen Safte nicht enthalten ſind. Ein Auspreſſen des 


1) Zeitſchr. 34, 1017. 
2) S. Jahresber. 23, 187. 
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in einen Preßſack gebrachten Breies mit der Hand erwies ſich als um— 
ſtändlich und zeitraubend, vor allen Dingen aber als ſehr mühſam. 
Schließlich wurde die Gſchwindt'ſche Spindelpreſſey zu Hülfe 
genommen und unter Beobachtung einiger Vorſichtsmaßregeln der rich 
tige Saft in der vollkommenſten Weiſe gewonnen. Das 
Verfahren hierbei war folgendes: Der Brei wurde in einen ſchmalen, 
gut genähten Sack von dichtem leinenen Preßtuch eingefüllt und hierauf 
einem ganz langſam und nach und nach wachſenden Drucke unter- 
worfen. Sein Luftreichthum verleiht dem Brei eine bedeutende Zähigkeit, 
ſo daß er bei raſch geſteigertem Drucke ſich ſtets plötzlich mit großer 
Gewalt durch die Sacköffnung oder das Tuch ſelbſt einen Weg bahnt, weit 
umherſpritzend; und das ift allein die Urſache, warum frühere Verfuche, 
auf dieſe Weiſe den Saft zu gewinnen, ſcheiterten und der Brei bis 
jetzt als unauspreßbar galt. 

Bei langſam wachſendem Drucke dringen nun zunächſt reichliche 
Schaummaſſen nebſt etwas Saft hervor, weiterhin überwiegt letzterer, und 
ſobald die größte Menge deſſelben entfernt iſt, läßt ſich der Reſt durch 
vollſtändiges Anziehen der Schraubenſpindel mit Leichtigkeit gewinnen. 
Eine gewöhnliche Spindelpreſſe genügt allenfalls, aber die beſten Dienſte 
leiſtet die Gſchwindt'ſche hidrauliſche Preſſe; mit Hülfe derſelben 
erhielt Verf. bei einem Drucke von 300 Atmoſphären 88 bis 89 Proz. 
Saft, auf Brei gerechnet, oder 91,6 bis 92,6 Proz. vom Saft der Rübe, 
wenn man einen Gehalt von 96 Proz. annimmt. Ohne Zweifel würden 
bei Anwendung eines genügend dünnen Tuches weit über 90 Proz. Saft 
von der Rübe zu erlangen ſein, aber bei dieſen Verſuchen ſchützten die 
unvermeidlichen dicken Falten einen Theil des Breies vor vollkommener 
Auspreſſung. Die nachfolgende Tabelle enthält einige bei dieſen Verſuchen 
erhaltene Zahlen: 


1) Jahresber. 22, 224. 
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Auffallender Weiſe übertrifft (ſ. Spalte A. und B.) der Saft vom 
geſchliffenen Brei denjenigen vom gehackten in der Konzentration und dem 
Zuckergehalte und beſitzt eine bedeutend geringere Reinheit als dieſer (mit 
Ausnahme von einem Falle). Sollte dieſes letztere Verhältniß ein all⸗ 
gemeines ſein, ſo müßte ſich dem entſprechend die Vorſtellung von der 
relativen Reinheitshöhe einigermaßen ändern, denn während z. B. eine 
Reinheit von 76,1 als höchſt niedrig gilt, entſpricht ſie hier einer ſolchen 
von 80,7, die man vielleicht als „noch angehend” bezeichnen würde ). 

Nicht ohne Intereſſe iſt auch ein Vergleich der Saftgehalte, berechnet 
aus den Polariſationen beider Säfte, denn man kann daraus wieder cin- 
mal deutlich erkennen, welchen Fehler man begeht durch die Ermittelung 
des Zuckergehaltes der Rübe aus dem des Saftes mit Hülfe des ſogenannten 
Saftquotienten, und daß man vielmehr Verluſtberechnungen ganz allein 
auf die direkte Zuckerbeſtimmung in der Rübe begründen muß. 

Um noch das Verhältniß zwiſchen der wirklichen und ſcheinbaren 
Reinheit des Saftes aus geſchliffenem Brei gegenüber den entſprechenden 
Werthen des nach der alten Methode gewonnenen Saftes kennen zu 


1) 1] bedeutet mit der Hand abgepreßt, 7 mit der Spindelpreſſe unvollſtändig 
abgepreßt, 3] vom Brei von ſelbſt abgelaufen, 4] mit der Spindelpreſſe gut abgepreßt. 

2) Vielleicht ift fie auch durch äußere Umſtände (Auslaugung des Tuches“) 
veranlaßt, die bei der geringen Menge unterſuchten Saftes wohl von Einfluß ſein 
konnten. D. Red. 


Reinheitsbeſtimmung. 221 


lernen, wurden einige Verſuche ausgeführt. Die Reſultate find in der 
nachfolgenden Tabelle zuſammengeſtellt: E 
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107 | 9rı\ 7,80 | 729 | 80,3 | 7,6 | 10,4 9,96 7,66 | 73,4 | 78,9 
127 1177 964 | 76,3 | 819 | 83 | 13,3 12,22 9,71 | 72,3 | 79,5 


12,3 | 11,88 | 9,92. | 81,9 | 82,7 | 92 | 12,8 12,28 9,90 | 77,8 | 80,6 


Dieſe Zahlen beftätigen die alte Erfahrung, daß die wirkliche Reinheit höher 
iſt als die ſcheinbare, während die Unterſchiede zwiſchen beiden verſchiedenen 
Säften ganz unregelmäßig wechſeln. Zur Umgehung der Unbequemlichkeit, 
große Mengen Brei auspreſſen zu müſſen, kann man ſich zur Spindelung 
des Saftes der Mohr' chen Wage bedienen, denn dazu genügen 25 
bis 30 cem Saft; dieſelben 25 cm ließen ſich dann zur Alkoholſaft⸗ 
polariſation nach Sickel und Stammer verwenden, oder auch zur ge⸗ 
wöhnlichen Waſſerpolariſation, indem man ſie mit Bleieſſig und Waſſer 
auf 50 cem verdünnte, was dann eine Verdoppelung der Polarimeter⸗ 
grade erfordern würde. Die Menge des frei ablaufenden Saftes hängt 
natürlich von der Dicke und Größe des Preßtuches ab und man erhält 
bei einiger Vorſicht leicht 50 bis 60 Proz. Saft auf Rübe gerechnet. 

Die Arbeit mit der Mohr'ſchen Wage ift zwar ſehr angenehm, aber 
ſie bringt einige Ungenauigkeiten mit ſich, weil man nicht genau bis auf 
die vierte Dezimale wägen kann. Die Tabelle, nach welcher die ſpezifi⸗ 
ſchen Gewichte in Grade Balling umgewandelt werden, geht nun bloß 
bis zur dritten Dezimale und es fällt dann unter Umſtänden auf drei 
Ballinggrade daſſelbe ſpezifiſche Gewicht, man hat alſo unter dieſen 
dreien die Auswahl. 

Man wird dagegen vielleicht einwenden, daß es bei dieſen Wä⸗ 
gungen nicht ſo ſehr genau darauf ankommt und daß man bei 
gleicher Arbeitsweiſe immer noch vergleichbare Zahlen erhält. Aber 
da, wie bekannt, zwiſchen wirklicher und ſcheinbarer Reinheit keine 
Beziehung ſtattfindet, man alſo aus der einen nicht auf die andere 
ſchließen kann, ift auf die ſcheinbare Reinheit kein Werth zu legen, 
gleichgültig, ob fie mit Hülfe der Mohr’ fen Wage oder der Spindel 
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ermittelt wurde. Darum iſt es wünſchenswerth, von Zeit zu Zeit wenig⸗ 
ſtens Beſtimmungen der wirklichen Trocken ſubſtanz auszuführen 
und die der ſcheinbaren Reinheit vollkommen wegzulaſſen, denn jene 
allein kann über den wahren Werth der Rübe entſcheiden. Da der ge— 
ſchliffene Brei einen Saft liefert, welcher ſich dem idealen Rübenſafte, 
wenn man ihn ſo nennen darf, in ſeiner Zuſammenſetzung am meiſten 
nahern muß, fo ift die Ausführung dieſer Beſtimmung beſonders werth- 
voll, was von den auf andere Weiſe erhaltenen Säften nicht gelten 
kann. Um nun dieſe allerdings etwas langweilige Arbeit abzukürzen, hat 
Stammer Nickelſchalen konſtruirt, 
wie beifolgende Abbildung zeigt, aus 
drei Theilen: der Schale A., dem 
Siebeinſatz B. und dem Deckel C. 
beſtehend. Der Siebeinſatz beſteht 
aus mehren über einander befeſtigten 
runden Scheiben von Nickeldrahtſieb. 
Die Schale hat einen Durchmeſſer 
von 6,5 em. Nickel zeichnet ſich durch 
feine Unempfindlichkeit gegen oxidirende 
Agentien vortheilhaft aus und iſt 
deshalb für den vorliegenden Zweck 
beſonders geeignet. Mit dieſen Scha⸗ 
len ) läßt ſich eine Trocknung in 
4 bis 5 Stunden vollenden. Vor 
dem Sande haben dieſe Einſätze noch 
den Vorzug, daß die Arbeit mit 
ihnen reinlicher iſt und der Verluſt, 
welcher leicht beim Aufbringen des Saftes auf den Sand durch Stäuben 
eintreten kann, vermieden wird. 

Man verfährt nun folgendermaßen: Man wägt Schale nebſt Deckel 
und Siebeinſatz, befeuchtet dann den letzteren vollkommen mit Waſſer, 
ſpritzt gut ab, wägt wieder und bringt dann etwa 3 bis 4 cem des 
vorher filtrirten Saftes tropfenweiſe der guten Vertheilung wegen 
mit Hülfe einer Pipette auf das Sieb und beſtimmt das Gewicht. Hierauf 
wird etwa 1½ Stunden bei 100°, dann bei 105 bis 1100 getrocknet. Zwar 
hat man auf diefe Weiſe eine Wägung mehr auszuführen, aber das läßt 
ſich, wie der Verfaſſer ſich durch zahlreiche Trockenverſuche überzeugt hat, 
nicht umgehen, weil ſich ſonſt an den Kreuzungsſtellen der Drähte ſchwer 


Fig. 41. 


) Zu beziehen von J. H. Büchler, Breslau. 
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trocknende Tropfen bilden, während im anderen Falle, wenn das Sieb 
angefeuchtet iſt, der Saft die Maſchen in Form feiner Häutchen überzieht, 
welche ihr Waſſer leicht abgeben. (Ein Verſuch, durch vorheriges Ab⸗ 
waſchen des Siebeinſatzes mit Alkohol und Aether und Anätzen mit Säure, 
dieſen benetzungsfähiger zu machen, hatte keinen Erfolg.) 

Alle in obigen Tabellen verzeichneten Trockenſubſtanzbeſtimmungen 
wurden mit dieſen Schalen ausgeführt. 


F. Sachs hat ſich abermals bemüht, den Einfluß des Blei— 
eſſigniederſchlages auf die Polariſation genau feſtzuſtellen 1) 
und iſt dabei zu höchſt merkwürdigen Ergebniſſen gelangt. Es iſt ihm 
nämlich gelungen, die Urſache der Widerſprüche zu finden, welche ſich in 
den Angaben verſchiedener Chemiker ) über dieſen Punkt finden, und 
welche darin zu ſuchen iſt, daß dieſelben verſchiedenartige Produkte zu ihren 
Unterſuchungen wählten. Sachs ermittelte nämlich die bisher unbekannte 
Thatſache, daß eſſigſaures Kali und eſſigſaures Natron einen Einfluß 
auf die Polariſation einer Zuckerlöſung, in welcher ſie vorhanden ſind, 
ausüben, und daß daher, je nachdem dieſe Salze ſich bilden können oder 
nicht, das Ergebniß der Polariſation anders gefunden wird. Dadurch 
erklärt fih, warum z. B. Rübenſaft und Osmoſewaſſer bei der Unter, 
ſuchung auf den Einfluß des Bleieſſigniederſchlages anſcheinend verſchiedene 
Reſultate finden ließen. 

Dieſe Schlüffe ergaben ſich in der folgenden Weiſe. 

Der Verfaſſer, unter Mitwirkung Debarbieri's, wiederholte zu⸗ 
nächſt den Verſuch von Raffy mit eingedicktem Osmoſeabflußwaſſer, 
von dem er verſchiedene Mengen in ein Meßkölbchen goß und dann 
Bleieſſig und Waſſer hinzuſetzte, bis das Geſammtvolumen 100 cem 
betrug. — Die Löſung wurde filtrirt und polariſirt. Es iſt nun klar, 
daß das Verhältniß beider Polariſationen um fo größer hätte ſein müſſen, 
je größer das Quantum der verwendeten Melaſſe war. 

Sie erhielten Reſultate, welche die Richtigkeit der Unterſuchungen von 
Pellet mit Osmoſeabflußwaſſer beſtätigen, daß ein Einfluß nicht zu beob⸗ 
achten ſei. 

Indeß war damit die Frage noch nicht entſchieden, da das Reſultat 
diefer Unterſuchungen unmöglich ohne Weiteres auf die Rübenſäfte an⸗ 
gewendet werden kann, für die dieſe Frage doch gerade am meiſten 
Wichtigkeit hat. 


1) Zeitſchr. 34, 1009. Siehe die früheren Unterſuchungen deſſelben Verfaſſers 
Jahresber. 20, 220. 
2) Namentlich zwiſchen des Verfaſſers und Raffy's. Ermittelungen. A. a. O. 233. 
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Die Verfaſſer machten daher ähnliche Verſuche mit Rübenſaft und 
fanden, daß im Gegenſatz zu dem Osmoſeablaufwaſſer bei Rübenſäften 
trotz der Schwierigkeiten der angewandten Methode der Einfluß des 
Volumens des Bleieſſigniederſchlages deutlich bemerkbar iſt, und zwar 
entſpricht derſelbe (wenn man von kleinen unvermeidlichen Polariſations⸗ 
fehlern abſieht) faſt genau dem berechneten Volumen. 

Dieſe Reſultate werfen die von Raffy, Commerſon und Pellet 
aufgeſtellten Schlußfolgerungen vollſtändig um, denn es iſt kein rechter 
Grund einzuſehen, warum der Bleieſſigniederſchlag gerade bei Melaſſe 
Zucker abſorbiren ſoll und bei Rübenſäften nicht. 

Zunächſt wäre allerdings wohl noch eine andere Annahme möglich 
geweſen. 

Die Rübenſäfte enthalten viele organiſche Stoffe, die durch Bleieſſig 
fällbar ſind, in der Fabrik aber durch Kalk gefällt werden und daher in 
den Melaſſen nicht mehr exiſtiren konnen. — In dem Osmoſeablauf⸗ 
waſſer findet man dagegen namentlich Kali- und Natronſalze, deren 
Säuren meiſt durch Bleieſſig gefällt werden. Man könnte alſo wohl 
annehmen, daß letztere Salze, die im Rübenſafte nur in kleiner Menge 
vorkommen, allein Zucker abſorbiren. Der Verfaſſer fährt dann fort: 

„Wir beſchloſſen deshalb, die Wirkung dieſer Salze auf die Polari- 
ſation einzeln zu unterſuchen, und zwar wählten wir folgende Salze: 
Zitronenſaures Kali, Schwefelſaures Kali, Kleeſaures Natron, Kohlenſaures 
Natron und Chlornatrium und außerdem Tannin, deſſen Eigenſchaften 
ſich denjenigen der organiſchen Stoffe des Rübenſaftes nähern und deſſen 
Unterſuchung auch wegen ſeiner häufigen Anwendung bei Analiſen 
Intereſſe hat. 

„Die Ausführung der Verſuche geſchah auf folgende Weiſe: 

„In ein Meßkölbchen wurde das Normalgewicht Raffinade (Polari⸗ 
ſation 99,8) geſchüttet und in Waſſer gelöſt. Dann wurde das zu unter⸗ 
ſuchende Salz und ſo viel Bleieſſig zugeſetzt, bis das Geſammtvolumen 
100 cem betrug. Endlich wurde filtrirt und polariſirt. 

„Wir erhielten folgende Reſultate: 

Polariſation. 
WOTE lten, 8 
E + Zitronenfaures Kali = Bleieſſig 98,9 


P = Tannin + „ 103,4 
9 -H Oxalſaures Natron + „ 100, 
—- Kohlenfautes Natron + „ 99,0 
S ＋Chlornatrium + „ 99,9 


D + Schwefelſaures Kali + D 99,0 
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„Die verſchiedenen Bleiniederſchläge wurden gleichzeitig ſorgfältig ge⸗ 
ſammelt, ausgewaſchen, getrocknet und gewogen. 


„Wir fanden folgende Gewichte: 


Zitronenſaures Blei . 4,85 g 
Gerbſaures „ ie 
Kleeſaures 75 ee e 
„„ e 
Chlorblei e oe a 
Schwefel; ĩ?ĩi i 


„Um das Volumen dieſer verſchiedenen Niederſchläge zu beſtimmen, 
mußten wir nun zunächſt die ſpezifiſchen Gewichte der verſchiedenen Blei⸗ 
ſalze kennen. 

„Zunächſt beſtimmten wir das Gewicht des leeren Piknometers und 
das Volumen V, welches es faßte, und dann das ſpezifiſche Gewicht d des 
Benzins. Darauf brachten wir eine gewiſſe Menge des zu unterſuchenden 
Bleiſalzes in das Piknometer und beſtimmten das Gewicht p dieſes Salzes; 
endlich füllten wir das Piknometer mit Benzin (die ganze Operation ge⸗ 
ihah genau bei 15 C.) und beſtimmten das Totalgewicht P nach Abzug 
des Gewichtes des leeren Piknometers. 

„Das ſpezifiſche Gewicht D des Bleiſalzes ergab ſich aus der Formel: 

pd 
ës Vd = PAP 

„Wir fanden folgende Reſultate: 

Gewicht Volumen 


Spezif. Gewicht des Niederſchlages 
Zitronenſaures Blei 4,31 4,858 1,12 cem 
Gerbſaures Blei 3,05 10/307, 35AN 
Kleeſaures Blei DO 4,90, 0,89 „ 
Kohlenſaures Blei 6,27 3,90, Ate 
Chlorblei . 60 „ Fier 
Schwefelſaures Blei 5,6 4,50, 0,80 „ 


„Nun ließ ſich der Einfluß auf die Polariſation nach dem Volumen 
des Bleiniederſchlages leicht berechnen. — Beſtimmen wir zunächſt dieſen 
Einfluß für das Tannin. Da das Volumen des erhaltenen Nieder⸗ 
ſchlages 3,54 ccm betrug, jo mußte die Polariſation ſtatt 99,8 

99,8 x 100 


a EE 
100 = 3,54 10 DH fein. 


Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1884. - 15 
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„Wir haben aber ganz genau daſſelbe Reſultat durch direkte Beob⸗ 
achtung erhalten. Es iſt alſo klar, daß das gerbſaure Blei auch im 
statu nascendi nicht die geringſte Spur Zucker abſorbirt. 

„Für alle übrigen Bleiſalze dagegen iſt die gefundene Polariſation 
geringer, als ſie nach der Berechnung des Volumens hätte ſein müſſen. 

„Wir hätten nun aus unſeren Verſuchen folgern können, daß mit 
Ausnahme des gerbſauren Bleies alle übrigen von uns unterſuchten 
Bleiſalze in statu nascendi Zucker abſorbiren. Das wäre aber äußerſt 
unwahrſcheinlich geweſen. Wir ſuchten alſo lieber nach einer anderen 
Erklärung dieſer ſeltſamen Erſcheinung. 

„Wenn wir unſere Verſuche mit den verſchiedenen Kali- und Natron⸗ 
ſalzen genau betrachten, ſo finden wir, daß in allen dieſen Fällen die 
filtrirten Zuckerlöſungen eſſigſaures Kali oder Natron enthalten mußten. 

„War es nicht möglich, daß dieſe letzteren Salze in Gegenwart von 
Zucker einen Einfluß auf die Polariſation haben konnten, wie dies nach 
unſeren eigenen Erfahrungen für Chlornatrium, zitronenſaures Kali, kohlen⸗ 
ſaures Kali zc. ſtattfindet? 

„Dieſe Vermuthung beſtätigte ſich vollkommen. 

„Wir nahmen eine Löſung von eſſigſaurem Kali und beſtimmten 
zunächſt, ob dieſelbe allein nicht polariſirte. Wir ſetzten dann ein be— 
ſtimmtes Gewicht dieſer Löſung zu dem Normalgewicht Raffinade, löften 
in Waſſer zu 100 cem und polariſirten. Wir erhielten: 


Polariſation 
e ` TT e E 
Raffinade allein (Normalgewicht). . . 99,80 
Raffinade ＋ 51,668 eſſigſaure Kalilöſung . . 98,80 


„51,66 f eſſigſaure Kalilöſung enthielten 1.728 g trockenes eſſigſaures 
Kali. Es geht aus dieſen Verſuchen hervor, daß 1g trockenes eſſigſaures 
Kali die Wirkung von 0,57 Zucker auf die Polariſation aufhebt. 

„Vergleichen wir nun den erhaltenen Werth mit den für das zitronen— 
ſaure Blei gefundenen Zahlen. Das zitronenſaure Blei hatte ein Gewicht 
von 4,85 g und ein Volumen von 1,12 cem. Die Polariſation hätte 
alſo ergeben müſſen: 

99,8 x 100 

100 — 1,12 
ſtatt 98,9, das wir durch direkte Beobachtung fanden. 4,85 g zitronen- 
ſaures Blei entſprechen aber 


4,85 X 588,82 „ d "E 
am = 3,52 g eſſigſaurem Kali, 


100,90 
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welches die Wirkung von 
3,52 X 0,57 = 20 Polariſation 
in Gegenwart von Zucker aufhebt. 

„Die gefundene Differenz von 100,9 und 98,9 iſt aber genau 20, 
woraus man ſchließen muß, daß auch das zitronenſaure Blei keine 
Spur von Zucker abſorbirt. 

„Dieſelbe Beobachtung machten wir für das ſchwefelſaure Blei. 

„Das Gewicht des ſchwefelſauren Bleies war 4,50 g und ſein Volumen 
0,80 cem; die Polariſation hätte alfo ergeben follen: 

l 
100 — 0,80 
während wir direkt 99,0 beobachteten. 

„Anderſeits entſprechen 4,50 ſchwefelſaures Blei 2,90 g eſſigſaurem 
Kali, deſſen Wirkung auf die Polariſation in Gegenwart von Zucker 

2,90 X 0,57 = 1,650 ift. 

„Rechnen wir dieſe Zahl von der früher berechneten ab (100,6 — 1,65 
= 98,95 oder 99,0), jo erhalten wir genau die beobachtete Polariſation 99,0. 

„Aehnliche Verſuche mit Natronſalzen beſtätigten, daß auch in dieſem 
Falle keine Abſorption von Zucker durch den Bleiniederſchlag ſtattfindet, 
ſondern daß die Differenzen in der Polariſation von der Einwirkung des 
gebildeten eſſigſauren Natrons herrühren. Indeß veröffentlichen wir die 
erhaltenen Reſultate vorläufig nicht, indem wir uns ein weiteres gründ⸗ 
liches Studium dieſer Frage vorbehalten. Bemerken wir indeß noch, daß 
nach unſeren Verſuchen ein Zuſatz von Eſſigſäure die Wirkung der eſſig⸗ 
ſauren Alkalien theilweiſe aufhebt. 

„Nach dieſen Beobachtungen läßt ſich nun das abweichende Verhalten 
des Rübenſaftes und der Osmoſeablaufwaſſer leicht erklären. Letzteres 
enthält ſehr viele Kali- und Natronſalze, die durch Bildung von eſſigſauren 
Salzen die Reſultate der Polariſation beeinfluffen, und den Einfluß des 
Volumens des Bleieſſigniederſchlages nahezu neutralifiven. Bei den Rüben⸗ 
ſaften liegt die Sache ganz anders, da in denſelben verhältnißmäßig weit 
weniger alkaliſche Salze als organiſche Subſtanzen und auch organiſche 
Säuren enthalten ſind, von denen die letzteren mit Bleieſſig Eſſigſäure 
entwickeln, welche die ſchwache Wirkung der eſſigſauren Salze ganz neu⸗ 
traliſirt. Wir mëtten aljo für Rübenanaliſen das Volumen des 
Bleieſſigniederſchlages, wie dies auch aus den früheren 
Verſuchen hervorgeht, berichtigen. — Sobald indeß die Mehrzahl 
der organiſchen Stoffe durch Erhitzung, durch Kalkzuſatz und durch die 
Saturation entfernt worden iſt, tritt die Wirkung der eſſigſauren Salze 


IER 


— 100,6°, 
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mehr hervor, wie dies aus dem Verſuche Pellet's mit gewöhnlicher 
Melaſſe hervorgeht. 

„Schließlich müſſen wir noch eine Folgerung aus unſeren Unter⸗ 
ſuchungen ziehen, nämlich daß die Anwendung von Tannin zur Ent⸗ 
färbung von Sirupen, Zuckern ꝛc. vor der Polariſation möglichſt vermieden 
werden ſollte, da der gebildete Bleiniederſchlag die gefundene Polariſation 
nicht unbedeutend beeinflußt.“ 


Eine ſehr ſonderbare und nicht hinreichend begründet zu erachtende 
Erklärung gab Deherain ) über die zuweilen vorkommende Gasent— 
wickelung in den Diffuſionsgefäßen, welche er, wohl kaum 
allgemein gültig, als Butterſäuregährung bezeichnet. Schon 
vor einigen Jahren haben Millot und Maquenne bei Beobachtung 
der Zuckerfabrikation in der Fabrik Chavenay (nahe bei Grignon) bemerkt, 
daß man während der Diffuſion etwa 1 Proz. Zucker aus den Schnitzeln 
verlor, und daß beim Entleeren der Gefäße fih im Innern ein Gaz- 
gemiſch vorfand, welches ziemlich ſtarke Exploſionen veranlaſſen konnte, 
ganz ähnlich wie dies ein Gemiſch von Luft und Waſſerſtoff thut. Der 
Saft reagirte ſtark ſauer, enthielt Eſſigſäure und Butterſaure und die 
Genannten haben nicht angeſtanden, dieſe Sauren Gährungen zuzuſchreiben, 
ohne daß ihnen jedoch die Veranlaſſung für die Zuführung eines Fer⸗ 
mentes erklärlich geworden wäre. 

Nach der vom Verfaſſer und Maquenne inzwiſchen veröffentlichten 
Arbeit über die Butterſäuregährung in der Ackererde iſt aber jetzt „leicht“ 
die Grundurſache jener Erſcheinung zu erkennen und daraus ein für die 
Diffuſionsarbeit höchſt wichtiger Schluß abzuleiten. 

Die Genannten haben nämlich bei dem Studium der die Reduktion 
der Nitrate in der Ackererde veranlaſſenden Umſtände gefunden, daß in 
der letzteren ſich ein Ferment vorfindet, welches die Butterſäuregahrung 
des Zuckers mit Waſſerſtoffentwickelung bewirken kann. Dieſes Ferment 
wirkt auf die organiſchen Beſtandtheile der Erde, zerſetzt ſie und der 
entwickelte Waſſerſtoff reduzirt die Nitrate unter Freiwerden von Stickſtoff 
oder Stickoxid. 

Wenn man kohlenſauren Kalk und Erde mit einer Zuckerlöſung miſcht 
und das Gemiſch einer Temperatur von 35 oder 409 ausſetzt, fo tritt 
eine heftige Gährung unter Uleberſchäumen ein, es entwickelt fih viel 
Kohlenſäure und Waſſerſtoff, die Flüſſigkeit enthalt Eſſigſäure, Butter- 
ſäure und wenig Propionſäure, ſowie geringe Mengen verſchiedener 


1) Zeitſchr. 34, 269 nach Bull. ass. chim. 
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Alkohole. Im Ganzen entſpricht die gebildete Säuremenge etwa der 
Hälfte des Zuckers. 

Die Aehnlichkeit zwiſchen den Reaktionen der Erde auf den Zucker 
mit denen im Diffuſionskörper zu Chavenay iſt ſchlagend; die Produkte 
find genau dieſelben 1): Eſſigſäure, Butterſäure und etwas Butteräther, 
wahrſcheinlich aus der Aetherifikation der geringen beobachteten Alkohol⸗ 
menge, und es iſt daher wahrſcheinlich der angeführte Unfall in Chavenay 
der zufälligen Beimiſchung einer gewiſſen Menge Erde in den Diffuſions⸗ 
zilindern zuzuſchreiben. 

Millot und Maquenne bemerken zum Schluſſe Folgendes: „Wir 
müſſen allerdings hervorheben, daß man die explodirenden Gasgemenge 
erſt ſeit der Zeit der Verarbeitung gefrorener Rüben wahrgenommen hat.“ 
Dazu bemerkt Deherain: „Es iſt aber wahrſcheinlich, daß dieſe verdor⸗ 
benen Rüben nicht ſo vollkommen rein haben gewaſchen werden können 
wie andere, und der Zuführung einer gewiſſen Menge Erde in die Diffu⸗ 
ſionskörper iſt die Anweſenheit des derſelben gewöhnlich beigemiſchten Fer- 
mentes zuzuſchreiben, denn es haben bisher alle unterſuchten Ackererden die 
Butterſäuregährung hervorgerufen.“ 


F. Sachs empfahl?) eine neue Methode zur Beſtimmung des Saft- 
quotienten der Rüben, welche einfacher und praktiſcher iſt, als die vom 
Verfaſſer früher angegebene ). Da aber die Beſtimmung des Saft⸗ 
verhältniſſes einer beſonderen Wichtigkeit entbehrt, ſeitdem die Beſtimmung 
des Zuckers unmittelbar in der Rübe durch die Alkoholbreipolariſation 
eine geſicherte geworden ift und die Unterſuchung des Saftes und Be— 
rechnung auf Rüben aufgehört hat, die Baſis der Beſtimmungen zu bil⸗ 
den, ſo glauben wir hier auf die Originalabhandlung verweiſen zu ſollen. 


Ueber das Verhalten der ſogenannten geſchwefelten 
Zucker gegenüber den durch Filtration über Knochenkohle 
dargeſtellten beim Lagern theilte H. Bodenbender Beobach⸗ 
tungen mit). Auf der Generalverſammlung des Vereins für die Rüben⸗ 
zuickerinduſtrie des Deutſchen Neiches beantragte W. Bartz durch eine 
Reihe von Verſuchen feſtſtellen zu laſſen, ob und in wie weit Roh⸗ 


1) Was aber ohne andere Beweiſe wohl kaum genügen dürfte, für beide Er⸗ 
ſcheinungen denſelben Grund anzunehmen. D. Red. 

2) Zeitſchr. 34, 357. 

3) Zeitſchr. 1879, S. 1127 und 1883, S. 752. 

4) Die Unterſuchungen wurden im Waſſerlebener Laboratorium durch Herrn 
C. R. Volmer ausgeführt. Zeitſchr. 34, 559. 
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zucker, welche unter Anwendung von ſchwefliger Säure zur Satura- 
tion (alſo ohne Knochenkohle) gewonnen ſind, in Bezug auf den Gehalt 
von Invertzucker, ſowie in Bezug auf den Polariſationsrückgang ſich von 
den ohne Anwendung von ſchwefliger Säure erhaltenen Rohzuckern unter- 
ſcheiden. 

Vom Direktorium des Vereins für Rübenzuckerinduſtrie des Deutſchen 
Reiches beauftragt, Material zur Beurtheilung dieſer Frage zu liefern, 
ſetzte der Verfaſſer ſich in den Beſitz von elf Sorten Zucker, die über 
mehr oder weniger Knochenkohle filtrirt, und von ſieben Sorten, die 
mit ſchwefliger Säure behandelt und nicht über Knochenkohle filtrirt 
waren. 

Die ſämmtlichen Zucker wurden dreimal unterſucht und zwar: das 
erſte Mal nach ihrer Ankunft in der Zeit vom 7. bis 29. November 
1883, das zweite Mal in der Zeit vom 15. bis 17. Februar 1884, das 
dritte Mal in der Zeit vom 15. bis 18. April 1884. 

Aufbewahrt waren die Zucker in Mengen von etwa vier Kilo- 
gramm an einem kühlen, nur dem Wechſel der Lufttemperatur unter- 
worfenen Orte. Verfaſſer erachtet dieſe Aufbewahrung als den thatſächlichen 
Verhältniſſen — dem Lagern in kalten Lagerräumen entſprechend — für 
angezeigter, als die Aufbewahrung an einem warmen Orte. 

„Die Unterſuchung der Zucker erſtreckte fih auf: 

1) den äußeren Habitus der wäſſerigen Löſung, deren Geſchmack 
und Reaktion, 

2) die Polariſation, 

3) den Waſſergehalt, 

4) den Aſchengehalt, 

5) den Gehalt an Invertzucker, 

6) die qualitative Nachweiſung von ſchwefliger Säure, 

7) den Gehalt an Schwefelſäure. 

In drei mitgetheilten Tabellen findet ſich das Ergebniß der Unter- 
ſuchungen für die einzelnen Perioden verzeichnet. 

Der Rohrzuckergehalt wurde polarimetriſch und zwar in jeder Periode 
ermittelt, ebenfalls wurde das Waſſer jedesmal beſtimmt. Die Aſche wurde 
durch Einäſchern mittelſt Schwefelſäure einmal beſtimmt; verzeichnet iſt 
das gefundene Gewicht minus Yo. 

Die Schwefelſäure iſt als Bariumſulfat gewogen. 

Da der friſche Zucker nur geringe Mengen von Invertzucker zu er⸗ 
kennen gab, ſo iſt diefe Zuckerart in der erſten Periode nicht quantitativ 
beſtimmt worden, ſondern nur in der letzten. In Bezug auf dieſe quan⸗ 
titative Beſtimmung ift Folgendes zu bemerken. Es wurden 5 des frag- 
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lichen Zuckers in 50 com Waſſer aufgelöft, und die kochende Fehling'ſche 
Löſung von normaler Zuſammenſetzung in die ebenfalls zum Sieden 
erhitzte Zuckerlöſung gebracht; hierbei ſcheidet ſich das in den Tabellen 
mit r bezeichnete rothe Kupferoxidul ſogleich während des Kochens ab, 
das mit g bezeichnete gelbe Oxidulſalz tritt dagegen erft beim Beginne 
der Abkühlung ein. Während das rothe Salz auf dem Filter bleibt, 
läuft jener gelbe Körper größtentheils durch und löst ſich bei weiteren 
Filtrirverſuchen in der Regel völlig auf (durch Oxidation an der Luft). 
Was nach dreimaligem Zurückgießen des Filtrates auf dem Filter haften 
blieb, wurde völlig ausgewaſchen und, gleichviel ob gelb oder roth, auf 
Invertzucker berechnet. Eine vierte Tabelle enthält das Ergebniß aller 
Unterſuchungen und zwar Rohrzucker in 100 Theilen Trockenſubſtanz, ſowie 
Aſche, Invertzucker und Schwefelſäure auf je 100 Theile Zucker berechnet. 

Hinſichtlich des Invertzuckers iſt zu beachten, daß die quantitative 
Beſtimmung deſſelben inſofern keine Anſprüche auf Genauigkeit machen 
kann, als ſowohl faſt alle Zucker dieſer Kampagne wie auch die Melaſſen 
eine Subſtanz enthalten, welche, ohne Invertzucker zu ſein, eine ähnliche, 
wenn auch nicht die gleiche Reaktion mit alkaliſcher Kupferlöſung zeigt. 
Der Verf. hat bereits in der D. Zuckerinduſtrie, 1884, S. 191 und 430 
auf dieſe Thatſache verwieſen und hervorgehoben, daß ſelbſt ganze friſche, 
mit Kalk gekochte Rübenſäfte in gleicher Weiſe wie viele Zucker und 
Melaſſen aus alfalifcher Kupferoxidlöſung einen gelben Körper, vielleicht 
Kupferoxidulhidrat, abſcheiden (ſiehe unten S. 237.) Ja, Raffinade 
beſter Qualität, aus Rohzucker der Kampagne 1883/84 ſtammend, zeigte 
die gelbe Reaktion. Das durch den hier in Rede ſtehenden Körper ab⸗ 
geſchiedene Kupferoxidul ift gelb, nicht roth, amorph, nicht kriſtal⸗ 
liniſch, ſetzt ſich ſehr ſchwer zu Boden und löſt ſich zum Theil in der 
alkaliſchen Kupferoxidloſung beim Abfiltriren durch Sauerſtoffabſorption 
wieder auf, ſo daß die quantitative Beſtimmung faſt unmöglich iſt. Da 
nun die Ausſcheidungen von Kupferoxidulhidrat (2), welche dieſer Körper 
bewirkt, von denen des Oxiduls, das durch Invertzucker erzeugt wird, 
nicht zu trennen find, fo muß ſelbſtverſtändlich die quantitative Ermittelung 
des Invertzuckers, welche auf der Ausſcheidung von Kupferoxidul beruht, 
illuſoriſch werden, ſobald der fragliche Körper in Betracht kommt. Mit 
Rückſicht hierauf haben die für Invertzucker aufgeführten Zahlen einen 
nur ſehr relativen Werth. Charakteriſtiſch für den fraglichen Körper 
gegenüber dem Invertzucker ift ſein Verhalten zu Aetzalkalien und ätzenden 
alkaliſchen Erden. Während der Invertzucker (wie Trauben- und Frucht⸗ 
zucker) beim Kochen mit denſelben derartig verändert wird, daß er das 
Kupferoxid in alkaliſcher Löſung nicht mehr zu reduziren vermag, 
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behält der fragliche Körper dieſe reduzirende Eigenſchaft auch nach ſeiner 
Behandlung mit obigen Reagentien bei. Man konnte alſo aus der 
Differenz der Gewichte des Kupferoxiduls reſp. Kupferoxids vor und 
nach der Behandlung der zu prüfenden Zucker mit Kalilauge auf die 
Menge des Invertzuckers neben dem fraglichen Körper ſchließen. In 
vorliegendem Falle iſt von dieſer Trennung abgeſehen worden, da faſt 
ſämmtliche Zucker, mit Ausnahme von Nr. 5, ſo geringe Mengen von 
Kupferoxid reduzirten, daß die Entſcheidung der Frage, ob dieſe Reduktion 
auf Rechnung des Invertzuckers oder des fraglichen Körpers zu ſetzen 
iſt, keine Bedeutung hat (ſiehe unten S. 237). 

Als weſentliches und hier allein in Betracht kommendes Reſultat 
ergiebt ſich, daß die unterſuchten Zucker, einerlei ob mit oder ohne 
Anwendung von ſchwefliger Säure dargeſtellt, keine irgendwie nennens⸗ 
werthe Invertirung erlitten haben. Ob unter anderen Verhältniſſen der 
Aufbewahrung, z. B. in großen Haufen lagernd, die Zucker invertirt worden 
wären, läßt ſich nicht ermeſſen, doch ſteht ſo viel feſt, daß ſolches beim 
Lagern des Zuckers in Partien von 23tr. nicht der Fall fein dürfte. — 
Die gefundenen Schwefelſäuremengen ſind ſehr differirend, doch gilt auch 
für ſie, daß die geſchwefelten Zucker nicht durchweg reicher daran ſind, 
als die nicht geſchwefelten. — Schweflige Säure war in allen geſchwefelten 
Zuckern in größeren Mengen als in den nicht geſchwefelten nachzuweiſen; 
wo ſie ſich in den letzteren zeigte, mag ſie aus den Saturationsgaſen 
oder, da ihre Nachweiſung auf die Entbindung von Schwefelwaſſerſtoff 
baſirt wurde, aus Schwefelmetallen — z. B. Schwefelkalium, Schwefel⸗ 
kalzium — abſtammen. 

Betreffs der mitgetheilten Zahlen fei auf die Originaltabellen ver- 
wieſen. 


Auch Degener machte Mittheilung über, zu demſelben Zweck an— 
geſtellte Unterſuchungen ). Es wurden vier vom Direktorium zugeſandte 
Rohzucker, darunter zwei nur unter Verwendung von Knochenkohle her- 
geſtellt, aus den Fabriken zu Szymborze und Benkendorf, und zwei mit 
ausſchließlicher Anwendung von ſchwefliger Säure erhalten, aus den 
Fabriken zu Piesdorf und Trotha, in folgender Weiſe behandelt: 

Es wurden einerſeits Glasflaſchen mit aufſchraubbarem Porzellan⸗ 
deckel und Gummidichtung (ſogenannte Spargelbüchſen) von etwas über 
1 Liter Inhalt, und zwar für jeden Zucker vier, mit demſelben angefüllt. 
Von dieſen wurde der Inhalt je einer Büchſe, nach jedesmaligem ſorg⸗ 


1) Ebenda S. 565. 
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fältigen Miſchen, monatlich einmal, und zwar, Ende Oktober beginnend, 
alle vier bis fünf Wochen (mit Schwankungen alſo von drei bis vier 
Tagen) unterſucht (im Ganzen ſiebenmal). . 

Weiter wurden in den reſtirenden drei Büchſen, in denſelben Zwischen 
räumen, je der Inhalt einer in den letzten drei Perioden gleichzeitig mit 
dem der erſt aufgeführten, unterſucht (jede dieſer Büchſen alſo nur einmal). 

Ferner wurden Blechbüchſen mit gut ſchließendem Deckel von etwa 
25 Liter Inhalt mit den zu prüfenden Zuckermuſtern ganz angefüllt und 
ebenfalls in den letzten drei Perioden unterſucht. 

Schließlich gilt daſſelbe von je drei weiteren Proben, welche in 
gleichmäßig großen Säcken aus demſelben Material, die je 25 Pfd. faßten, 
aufbewahrt wurden. 

Sämmtliche Proben wurden, obwohl die einzelnen Sendungen auf 
einen Zeitraum von mehren Tagen vertheilt in Berlin anlangten, nat- 
dem ſie ſchon verſchieden lange Zeit, ebenfalls mehre Tage, auf der 
Bahn gelagert hatten, gleichzeitig genommen, die erſte Unterſuchung iſt 
ſelbſtverſtändlich auch erft gleichzeitig mit der Probenahme ausgeführt 
worden. Die Aufbewahrung geſchah bei allen Proben gleichmäßig in 
dem Auditorium des Vereinslaboratoriums, in welchem ſtets eine gleich⸗ 
mäßige Temperatur, etwa 20 C., und ein gleichmäßiger, ſehr geringer 
Feuchtigkeitsgehalt herrſcht. Die Unterſuchungen auf die einzelnen Be⸗ 
ſtandtheile geſchahen, da eine nähere Verabredung ſeitens der übrigen 
Verſuchsanſteller wie des Antragsſtellers nicht ſtattgefunden, nach Handels⸗ 
gebrauch. Dieſelbe erſtreckte ſich auf Zucker, Waſſer, Invertzucker und 
Alkalität. Der Zuckergehalt wurde durch Polariſation der mit möglichſt 
wenig Bleieſſig geklärten Zuckerlöſungen feſtgeſtellt. 

Da der Zucker aus Szymborze mit Bleieſſig klar filtrirbare Löſungen 
kaum gab, übrigens faſt ganz nichtzuckerftei war, jo wurde dieſer durch⸗ 
gängig ohne Bleieſſig polariſirt. 

Ueber die Waſſerbeſtimmung iſt nichts zu bemerken. Die 
Feſtſtellung des In vertzuckergehaltes geſchah (mit Ausnahme des Zuckers 
aus Szymborze) in den mit Bleieſſig und kohlenſaurem Natron ge⸗ 
klärten Löſungen. 

Die Alkalität wurde durch Titriren mit 1/19 Normalſchwefelſaure 
und mit ſehr verdünntem Baritwaſſer ermittelt, als Indikator Roſolſäure 
berwandt. Es braucht nicht darauf hingewieſen zu werden, daß in der 
Anwendung des Bleieſſigs auf die Polariſation inverthaltiger Zucker⸗ 
löſungen ein Fehler begründet liegt 1); da aber der Handelsgebrauch den- 


1) Zeitſchr. 30, 875. 
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ſelben noch nicht eliminirt hat, ſo konnte es auch hier nicht geſchehen; 
zudem iſt es immer noch nicht erwieſen, ob die als Invertzucker angeſprochene 
reduzirende Subſtanz in ſtark nichtzuckerhaltigen Löſungen auch wirklich 
ausſchließlich ſolcher iſt, und ob ſie ſomit polarimetriſch ſich in ihrer 
ganzen Menge wie Invertzucker verhält. Die Beſtimmung dieſer reduziren⸗ 
den Subſtanz, zumal bei Gegenwart von viel Rohrzucker, mittelſt Feh⸗ 
ling fher Löſung ift, wie allgemein bekannt, an und für fich gleichfalls 
eine fehe mangelhafte analitiſche Operation, die nur unter ganz gleich— 
mäßiger Ausführung nach den gegebenen Vorſchriften zu brauchbaren 
Vergleichswerthen führen kann. Vom Verf. wurde ſo gearbeitet, daß die 
mit Bleieſſig geklärte Zuckerlöſung mit / einer Löſung von kohlenſaurem 
Natron verſetzt, und darauf 25 cem vom Filtrat zu einer kochenden 
Miſchung von 60 em nach Soxhlet's Vorſchrift bereiteter Fehling'ſcher 
Löſung ＋ 60 em Waſſer gegeben, und nun weiter bis zum einmaligen 
Aufkochen erhitzt wurde. 

Das ausgeſchiedene Kupferoxidul, das immer lebhaft roth gefärbt 
war, wurde ausſchließlich als Kupferoxid beſtimmt, da bei mehren Ver⸗ 
ſuchen die Reduktion mit Waſſerſtoff Veranlaſſung zur Ausſcheidung von 
organiſcher ſtark kohlenſtoffhaltiger Subſtanz gab, ein weiterer Beweis, 
daß nicht allein Invertzucker die Reduktion bewirkt hatte. 

Die Ausfällung des Nichtzuckers mit Bleieſſig konnte aber — obwohl 
von verſchiedenen Chemikern behauptet wird, daß hierdurch unter Um⸗ 
ſtänden auch reduzirender Zucker aus unreinen Zuckerlöſungen partiell ab⸗ 
geſchieden werden konne !) — nicht unterbleiben, einmal weil fie Gebrauch 
iſt, und ferner, weil es das einzige Mittel iſt, die übrigen reduzirenden 
Nichtzuckerſtoffe zu entfernen. So erſcheinen die bezüglichen Zahlen nur 
als Vergleichswerthe, aber jedenfalls in der Hinſicht brauchbar, als ſie 
einen unzweifelhaften Aufſchluß über die fortſchreitende Veränderung des 
Zuckers, möge fie fih auf Zucker oder Nichtzucker, oder beide zugleich be- 
ziehen, liefern. 

Die Proben von Szymborze wurden, der faſt gänzlichen Abweſen⸗ 
heit von Nichtzucker wegen, ohne Bleieſſigklärung auf Invertzucker unter- 
ſucht. 

Aus den in der Quelle aufgeführten Zahlen ergiebt ſich nun 
Folgendes: 

Von den vorliegend unterſuchten Zuckerproben zeigen die mit Knochen⸗ 
kohle hergeſtellten bezüglich der Invertzuckerbildung keinen durchſchlagenden 


1) Lagrange, Compt. rend. 97, 857. Bornträger, Chemikerzeitung 
1883, 1655. 
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Unterſchied von den mit ſchwefliger Säure behandelten. Der Invert— 
zuckergehalt wird vielmehr beeinflußt: 

1) durch den Waſſergehalt der Muſter; 

2) durch deren Alkalität. 

Den größten Invertzuckergehalt zeigen der anfangs neutrale Zucker 
von Szymborze (Blechpackung) und von Trotha (Blechpackung), von denen 
jener mit Knochenkohle, dieſer mit ſchwefliger Säure hergeſtellt iſt. Am 
ſpäteſten aufgetreten ift die erſte reduzirende Subſtanz in dem Knochen⸗ 
kohlezucker aus Szymborze (ſechs Monate) und in dem Schwefligſäure⸗ 
zucker aus Piesdorf (vier Monate), wobei der Gehalt der letzteren noch 
geringer war als der der erſteren, ſelbſt am Schluß der ſiebenten Periode. 
Die geringſten Mengen Juvertzucker find bei den meiſten der einzelnen 
Zuckerproben in denjenigen enthalten, die den geringſten Waſſergehalt 
haben. Unverkennbar iſt dieſe Beziehung bei dem Knochenkohlezucker aus 
Szymborze ſowie bei dem Schwefligſäurezucker aus Trotha. Dies iſt ja 
auch ſelbſtverſtändlich, da die Erſcheinung des Inverſionsprozeſſes zu ihrer 
Einleitung, wie zu ihrem ſchließlichen Auftreten des Waſſers bedarf. 

Wenn darauf geſchloſſen werden ſoll, welche Aufbewahrungsart für 
Zucker die zweckmäßigſte iſt, ſo richtet ſich dies ganz nach der Natur der 
dazu dienenden Lokalität. Iſt dieſelbe ſehr trocken und luftig, ſo ſind 
Säcke ohne Zweifel am vortheilhafteſten. Iſt dieſelbe aber mehr oder 
weniger feucht, ſo daß der Zucker eher Gefahr läuft, Waſſer aufzunehmen 
als abzugeben, ſo iſt die Aufbewahrung in waſſerundurchläſſigen Gefäßen 
vorzuziehen. Die Schwierigkeit des Umpackens von Zucker beim Ueber⸗ 
gange von einer Lokalität in die andere, ſowie die Unmöglichkeit für den 
Großhandel, genügend waſſerdichte Faſtagen zu erhalten, machen es aber 
zu einer unumgänglich nothwendigen Eigenſchaft jedes Zuckerlagerraums, 
durchaus trocken und luftig zu ſein. Dabei wird im Allgemeinen das 
Gewicht des Zuckers im gleichen Verhältniß mit der Steigerung ſeiner 
Polariſation abnehmen, ein Umſtand, auf den bei etwaiger Einrichtung 
größerer Entrepots und bei längerem Lagern in denſelben zu achten ſein 
dürfte. Das Umgekehrte wird dagegen in feuchten Lagerräumen zu beob- 
achten ſein. 

Es ergiebt ſich weiter, daß die Haltbarkeit der Zucker von ihrer 
Darſtellungsweiſe mittelſt Knochenkohle oder ſchwefliger Säure dann un⸗ 
abhängig iſt, wenn eine genügende Alkalität vorhanden war. 

Die Zucker von Szymborze (Knochenkohle) und von Trotha (ſchwef— 
lige Säure) reagiren neutral, ja ſchließlich undeutlich ſauer; dem ent- 
ſprechend ift in ihnen, wie erſichtlich, der Invertzuckergehalt weitaus am 
höchſten; die Zucker von Benkendorf (Knochenkohle) und Piesdorf (ſchwef— 
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lige Säure) reagiren, erſterer ſtärker, alkaliſch, daher in ihnen der 
Invertzuckergehalt geringer iſt und der ſtärker alkaliſche Zucker, wenigſtens 
beim Aufbewahren in Blechgefäßen und in Säcken, auch invertzuckerärmer 
UL Daß der anfangs neutral reagirende Zucker von Szymborze dureh- 
ſchnittlich viel größere Mengen Invertzucker zeigt, als der gleichfalls neu— 
trale von Trotha, kann einerſeits daher rühren, daß der letztere wegen 
ſeines großen Gehaltes an Nichtzucker den Zucker durch denſelben, der eher 
der Zerſetzung unterlag, vor der Inverſion geſchützt hat, oder aber wahr— 
ſcheinlicher daher, daß der geringe, aber deutlich nachweisbare Gehalt an 
gebundener ſchwefliger Säure eine antiſeptiſche ſowie eine die Oxidation 
eines Theils des Nichtzuckers zu inverſionsfähiger Säure durch den Ganer- 
ſtoff der Luft einſchränkende Wirkung ausübte. Erſt nachdem die ſchwef⸗ 
lige Säure vollkommen zu Schwefelſäure oridirt ift, kann eine organiſche 
Säurebildung und damit eine Inverſion in bemerkbarem Maßſtabe ein- 
treten, verurſacht ſowohl durch den Sauerſtoff der Luft, wie durch die 
Mitwirkung niederer Organismen. 

Was die Abnahme der Alkalität anlangt, ſo kann dieſelbe durch 
Titration ihrer abſoluten Größe nach nicht genau ermittelt werden. Es 
giebt eine Anzahl Säuren, deren neutrale, d. h. geſättigte Salze, alkaliſch 
reagiren, während erſt die ſauren Salze neutrale Reaktion zeigen (ſo z. B. 
die Aſparaginſäure u. a. m.). 

Es werden daher alkaliſche Zucker noch lange eine alkaliſche Reaktion 
zeigen können, wenn ſchon ihr Alkali längſt an Säure gebunden iſt und eine 
neutrale erſt dann, wenn ſie in der That ſchwach ſauren Charakters ſind. 

Das Reſultat der aufgeführten Verſuche kann daher dahin zuſammen⸗ 
gefaßt werden: 

Daß die mit Hilfe von ſchwefliger Säure unter Ausſchluß von 
Knochenkohle hergeſtellten Zucker, vorausgeſetzt, daß ſie eine ſchwache 
Alkalität haben, in ihrer Haltbarkeit ſich nicht von den ohne ſchweflige 
Säure, aber mit Knochenkohle hergeſtellten weſentlich unterſcheiden; daß 
beide Zuckergattungen, ſobald keine alkaliſche, ſondern vielmehr eine 
neutrale Reaktion vorhanden iſt, in weit höherem Maße dem Verderben 
unterliegen, wobei ein etwaiger Gehalt an ſchwefligſauren Salzen kon⸗ 
ſervirend wirken wird, jedenfalls aber eine größere Haltbarkeit der mit 
Knochenkohle bewirkten Zucker nicht konſtatirt werden kann; daß bei 
ſaurer Reaktion aber, verurſacht durch freie ſchweflige Säure, nach den 
darüber bereits vorhandenen Unterſuchungen eine raſche Inverſion von 
Zucker eintreten muß, die in ihrer Größe von derjenigen über- oder 
unterſchritten werden kann, welche organiſche Säure bei freiwilliger Zer- 
ſetzung organiſcher Subſtanz bewirken können. 
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Die Richtigkeit der letzteren Annahme erhellt aus der Thatſache, daß 
in dem organiſchen Nichtzucker ſowohl Säuren enthalten find, die chemiſch 
ſtärker, als auch ſolche, die ſich ſchwächer verhalten als ſchweflige Säure. 
Daraus ergiebt ſich, da die Zuſammenſetzung des organiſchen Nichtzuckers 
nicht in jedem Rohzucker die gleiche ift, daß ein durch überſchüſſige ſchwef⸗ 
lige Säure ſaurer Zucker raſcher, aber auch langſamer verderben kann, 
als ein ſolcher, der durch einen übermäßigen Gehalt an organiſcher Säure 
eine ſaure Reaktion zeigt. 


H. Bodenbender machte wiederholt ) darauf aufmerkſam, daß 
viele Rüben eine Subſtanz enthalten, welche die Eigenſchaft befißt, 
Kupferoxid aus alkaliſcher Löſung (Fehling'ſche Löſung) als gelbes 
Kupferoxidulhidrat, das nach längerem Kochen mit dem Reagenz zu rothem 
Kupferoxidul wird, auszuſcheiden. 

Da dieſe Subſtanz beim Kochen mit Alkalien oder alkaliſchen Erden 
(Kalk, Strontian, Barit) nicht zerſtört, d. h. hinſichtlich ihrer Eigenſchaft, 
Kupferoxid wie angegeben zu reduziren, nicht verändert wird, fo muß 
dieſelbe in allen Produkten der Fabrikation mit der Fähigkeit, Kupferoxid 
zu reduziren, auftreten. Und dem iſt thatſächlich ſo; denn ſie findet ſich 
in größerer oder geringerer Menge in den Rohzuckern, ja in Raffinaden 
und hervorragend in den Melaſſen. 

Da nun die Eigenſchaft dieſes Körpers, Kupferoxid zu reduziren, mit 
der gleichen des ſogenannten In vertzuckers zuſammenfällt, und da in 
neuerer Zeit die Ermittelung dieſer letzteren Zuckerart bei dem Handel 
des Rohzuckers eine (unbegründete) Rolle ſpielt, ſo iſt die Berechtigung 
dieſes Verhaltens zur Vermeidung der Verwechſelung mit Invertzucker 
angezeigt. 

Die Unterſcheidungsmerkmale des fraglichen Körpers von Invert⸗ 
zucker erhellen aus dem im Vorſtehenden Geſagten. Während Invertzucker 
nach dem Kochen mit Kali- oder Natronlauge die Eigenſchaft, Kupfer⸗ 
oxid in alkaliſcher Löſung zu reduziren, verloren hat, behält der frag- 
liche Körper dieſelbe bei. 

Zucker, Melaſſen ꝛc., die auf Invertzucker geprüft werden ſollen, ſind 
demnach einmal direkt mit Fehling'ſcher Löſung zu behandeln und dann 
nach dem Kochen mit Kali- oder Natronlauge. Die Differenz beider Be⸗ 
ſtimmungen ergiebt den Invertzucker. Dagegen iſt es nicht richtig, aus 
der direkten Beſtimmung auf Invertzucker zu ſchließen, wie dies heute 
üblich iſt. 


1) D. Zuckerinduſtrie 1884, S. 1254, 1302. Siehe auch oben S. 231. 
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Es gilt dies ſowohl für alle Produkte der Zuckerfabrikation, wie auch 
für Rübenſaft ſelbſt. 

Die genaue Ermittelung des Invertzuckers mit Bezug 
auf den Handel in Rendementwaare ſtellt ſich nun hiernach wie 
folgt: Es iſt ſelbſtverſtändlich abſolut nöthig, die Fehling'ſche Löſung 
bei jedesmaligem Gebrauche friſch darzuſtellen, und ſie zu dieſem Zwecke 
aus den Löſungen des Kupferſulfates in Waſſer und der des weinſauren 
Kalinatrons in der Natronlauge plus Waſſer zu miſchen. Es iſt ferner 
darauf zu achten, daß die zum Sieden erhitzte Loſung des zu prüfenden 
Zuckers und die ſiedende Kupferoxidlöſung nach dem Vermiſchen nur 
einen Moment gekocht, richtiger bis zum Siedepunkte er— 
wärmt wird; dagegen iſt ein längeres Kochen ſtreng zu vermeiden. 

Die Ermittelung des Invertzuckers hat nach dem ſoeben Erörterten 
zur Vorausſetzung, daß in den zu prüfenden Nohzudern zc. neben Invert⸗ 
zucker keine zweite Subſtanz enthalten fein darf, welche die gleiche Eigen- 
ſchaft, das Kupferoxid aus alkaliſchen Flüſſigkeiten als Oridul auszuſcheiden, 
beſitzt. Findet ſich in den Zuckern eine ſolche Subſtanz, ſo iſt die 
Methode unbrauchbar. Und diefe Subſtanz ift thatſachlich in den meiſten, 
wenn nicht in allen Rübenzuckern enthalten. 

Die Rüben enthalten nämlich eine Subſtanz, die ebenfalls das Kupfer⸗ 
oxid in alkaliſcher Löſung reduzirt. Während aber der durch Invertzucker 
erzeugte Niederſchlag, das Kupferoxidul, intenſiv roth und körnig iſt, ift 
der andere gelbroth und beſteht wahrſcheinlich aus Kupferoxidulhidrat; 
erſt nach längerem Kochen wird er roth. Die fragliche Subſtanz iſt in 
ſehr vielen Rohzuckern, in faſt allen Melaſſen, ja in Raffinaden, Würfel- 
zuckern ꝛc. nachzuweiſen. Sie unterſcheidet ſich, wie ſchon ihr Vorkommen 
in Zuckern beweiſt, die nach der Art ihrer Gewinnung Invertzucker gar 
nicht enthalten können, von dieſem dadurch, daß ſie beim Kochen mit 
Kali⸗ oder Natronlauge die Eigenſchaft der Reduktion des Kupferoxids 
nicht verliert, während, wie dies bekannt iſt, Invertzucker durch dieſe 
Behandlung derartig verändert wird, daß er Kupferoxid nicht mehr reduzirt. 
Hierauf beruht die Möglichkeit, beide Körper neben einander zu erkennen 
reſp. zu beſtimmen. Es iſt nur nöthig, 50 cem einer Zuckerlöſung von 
etwa 10 Proz. Gehalt einmal direkt und dann nach dem Kochen mit 
etwa 3 cem einer Natronlauge von 1,15 ſpezifiſchem Gewicht mit Fehling = 
ſcher Löſung, wie oben angegeben, zu behandeln. Die Differenz beider 
Ermittelungen an Kupferoxid repräſentirt die äquivalente Menge Invert⸗ 
zucker. 

Der Körper, welcher, analog dem Invertzucker, Kupferoxid in alkaliſcher 
Löſung reduzirt, wird durch Kochen mit Natronlauge auch nicht gefärbt; 
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es iſt ſomit möglich, aus der Stärke der Färbung eines auf Invertzucker 
zu prüfenden Rohzuckers einigermaßen auf die Menge deſſelben zu ſchließen. 
Man kocht zu dieſem Zwecke eine 10 prozentige Rohzuckerlöſung fünf 
Minuten lang mit 4 Volumprozenten einer Nattonlauge von 1,15 ſpezifiſchem 
Gewicht, erſetzt das verdampfte Waſſer und vergleicht die Farbe der 
Löſung mit der Farbe einer Löſung von bekanntem Gehalt an Invert⸗ 
zucker, die ebenfalls mit gleichviel Natronlauge gekocht war, allerdings 
unter Berückſichtigung der Farbe des Rohzuckers in Löſung von gleicher 
Konzentration. 


Nach den vom Verfaſſer angeſtellten Verſuchen empfiehlt es ſich bei 
der Unterſuchung eines Zuckers folgendermaßen zu verfahren: 

10 g des Zuckers werden in 100 cem Waſſer gelöſt, hiervon 50 cem 
unter Zuſatz von 2 ccm reiner Natronlauge vom ſpezifiſchen Gewicht 1,15 
zum Kochen erhitzt und ſo lange in lebhaftem Wallen erhalten, bis keine 
Farbveränderung mehr wahrnehmbar ift; drei bis fünf Minuten genügen 
dazu völlig. Natürlich muß ein Anbrennen am Rande, alſo eine 
Karameliſation, ſorgfültig vermieden werden. Am beſten digerirt man 
das Gemenge in einem kleinen Erlenmeyer'ſchen Kolben und vergleicht 
nach der Wiederherſtellung des vorherigen Volumens die nunmehrige 
Färbung der Löſung mit der jener 50 cem, welche von der urſprünglichen 
Löſung zurückgeſtellt ſind, indem man beide in gleich weite Glaszilinder 
von etwa 4 em Durchmeſſer füllt und bei durchfallendem Lichte beobachtet. 
Während ein Zucker, welcher keinen Invertzucker enthält, noch genau den⸗ 
ſelben äußeren Habitus zeigt wie vor der Behandlung mit Natronlauge, 
bewirkt ſchon ein Gehalt von 0,05 Proz. Invertzucker eine ſehr deutliche 
Dunkelfärbung, die ſich bei 0,50 Invertzucker zu einer tiefen Bräunung 
ſteigert. Die Differenz zwiſchen dieſen zwei Färbungen iſt eine bedeutende. 


Einen Beleg für die Nothwendigkeit, bei der Beſtim— 
mung des Invertzuckers die oben empfohlenen Vorſichts— 
maßregeln zu beachten, lieferte Herzfeld y. Sechs Zuckermuſter 
zeigten ein deutliches Reduktionsvermögen gegen Fehling fde Löſung, wel- 
ches aber durch Kochen mit Natronlauge nicht vollſtändig zerſtört wurde 
und ſo wurde denn in gleich näher zu beſchreibender Weiſe der Invert⸗ 
zucker nach obigem Vorſchlag aus der Differenz des vor und nach dem 
Kochen mit Natronlauge erhaltenen Kupferoxiduls reſp. Kupfers berechnet. 
Die Unterſuchung ergab folgende Reſultate: 


1) D. Zuckerinduſtrie S. 1304. 
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Nr. Zucker Aſche Invertzucker 
l 94,7 Proz. 1,08 Proz. 0,30 Proz. 
2 ee DH y 0,47 „ 
3 Evere elle 033 
4 950 2 1704 % 0% f © 
5 EL DIOR, OADE 
6 947 D „ Te 


Die Invertzuckerbeſtimmung wurde ausgeführt mit 2,68 Subſtanz 
zu 10 cem gelöft (26,048 : 100 nach dem Zuſatz einiger Tropfen Blei⸗ 
eilig). Die Löſung wurde im erſten Fall mit 25 cem Waſſer verſetzt 
und aufgekocht, und 50 cem Fehling fhe Löſung, die gleichfalls heiß 
war, zugegeben, darauf, um in beiden Fällen gleiche Alkalität 
zu haben, was auf das Reſultat von großem Einfluß ift, 10 cem 
Natronlauge von 1,35 ſpezif. Gewicht zugegeben und zwei Minuten im 
Erlenmeyer'ſchen Kolben im Sieden gehalten, darauf filtrirt und 
das abgeſchiedene Kupferoxidul nach Reduktion zu metalliſchem Kupfer 
gewogen. 

Im zweiten Fall wurde ebenſo viel der Löſung der Subſtanz 
mit 25 com Waſſer und 10 cem Natronlauge vom ſpezif. Gewicht 1,35 
fünf Minuten kräftig gekocht. Durch beſondere Verſuche überzeugte ſich 
der Verfaſſer, daß dieſer Zeitraum genügt, um bei der angegebenen 
Konzentration viel bedeutendere Mengen Invertzucker, als hier in Frage 
kommen können, ſo zu zerſtören, daß dieſelben kein Reduktionsvermögen 
mehr zeigen. Die Flüſſigkeit wurde darauf mit Fehling'ſcher Löſung 
genau wie im erſten Falle behandelt und das jetzt erhaltene Kupfer von 
der erft gefundenen Menge abgezogen. Dabei ergab fich (Cu Kupfer): 


b) nach dem Erhitzen c) Differenz 


a) direkt mit Natronlauge (a — b) 

Nr. Cu Cu Cu 

1 0,1118 0,0910 0,0208 
2 0,1160 0,0840 0,0320 
3 0,1153 0,0930 0,0223 
4 0,0850 0,0665 0,0185 
5 0,1015 0,0705 0,0310 
6 0,1180 0,0970 0,0210 


Die Berechnung des Invertzuckers aus der gefundenen Kupfermenge 
geſchah mittelſt der Meißl' jhen Formel und Tabelle. 

Wie man ſieht, würde ſich ohne Anwendung des Bodenbender’- 
ſchen Verfahrens ungefähr die vier- bis fünffache Menge an Invertzucker 
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ergeben haben, da a) etwa vier- bis fünfmal fo groß ift als c), fo daß 
beiſpielsweiſe bei Nr. 1. 1,5 ftatt 0,30 Proz. davon gefunden worden 
wären. 

Ob das verbleibende geringe Reduktionsvermögen nun aber wirk⸗ 
lich von Invertzucker herrührt, bleibt nach Herzfeld jedoch noch zwei- 
felhaĵt. Ä e 

Ueber dieſen Gegenftand hat dann Herzfeld noch weiterhin, auf 
Veranlaſſung des Vereinsdirektoriums, Unterſuchungen angeſtellt und 
namentlich das Vorhandenſein, die Verbreitung und die Iſolirung der 
ſogenannten Bodenbender'ſchen Subſtanz aufzuklären geſucht. Ueber 
die erzielten Reſultate berichtet er in der Zeitſchrift D. 

Zunächſt haben die Unterſuchungen 2) zur Iſolirung der Gub- 
tanz ein negatives Reſultat ergeben. Es zeigte fih zunächſt, daß 
dieſelbe mit Waſſerdämpfen nicht flüchtig; daß es nicht möglich iſt, 
ſie mit Aether auszuſchütteln, ſie alſo darin unlöslich iſt. Es 
wurde nun verſucht, ſie mit Alkohol partiell zu fällen, indem eine größere 
Menge Zucker in 86 Proz. Alkohol heiß gelöſt wurde; das zuerſt ans- 
gefallene zeigte jedoch gar kein Reduktionsvermögen gegen Fehling’ fhe 
Löſung und war von ſirupöſer Veſchaffenheit. Bei längerem Stehen 
fing dann der Zucker an auszukriſtalliſiren, aber dieſe Kriſtalle zeigten 
ein nur wenig größeres Reduktionsvermögen, als der urſprüngliche Zucker, 
trotzdem ihre Menge nur wenige Gramme betrug, während "o 2kg 
Zucker in der alkoholiſchen Löſung befanden. Auch mit Alkohol und 
Bleieſſig konnte der Körper nicht vom Zucker getrennt werden. Alle 
dieſe Verſuche wieſen darauf hin, daß nicht etwa eine aromatiſche Sub⸗ 
ſtanz, wie werft vermuthet wurde, ſondern vielmehr wahrſcheinlich ein 
dextrinartiger Körper vorliege, ähnlich jenen reduzirenden Dertrinen, 
deren Vorkommen verſchiedentlich beſtritten, in neueſter Zeit aber erſt 
von Siebens) wiederum konſtatirt worden iſt. Eine Trennung vom 
Rohrzucker wird wegen der zu geringen Verſchiedenheit des allgemeinen 
Verhaltens und der geringen Menge, in welcher dieſe Subſtanz auftritt, 
ſchwer moglich ſein; es wurde deshalb vorläufig darauf verzichtet, den 
Korper zu iſoliren, und mit den Gemengen verſucht, die weiteren Punkte 
des Programms zu erledigen, d. h. zunächſt nach Unterſcheidungs⸗ 


1) Zeitſchr. 34, 1340. 

2) Der zu dieſen und allen folgenden Unterſuchungen verwandte Zucker zeigte 
direkt mit Fehling'ſcher Löſung behandelt ein Reduktionsvermögen gleich 1.2 Proz. 
Invertzucker, enthielt aber, wie ſpätere Unterſuchungen bewieſen, keine Spur des 
letzteren. D 

3) Zeitſchr. 34, 837. (S. unten S. 245 ff.) 


i 16 
Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1884. 
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merkmalen zwiſchen Bodenbender's Subſtanz und dem Invertzucker 
zu ſuchen. 

Dabei erinnert fi Verf. des feiner Zeit von ihm) beobachteten, 
von Lehmann ſogar zu einer Darſtellungsmethode gebrauchten, eigen⸗ 
thümlichen Verhaltes des linksdrehenden Beſtandtheils des Invertzuckers, 
der Lävuloſe, in einem Gemenge von abſolutem Alkohol und Aether 
gelöſt zu bleiben, während alle anderen Zuckerarten und zuckerartigen 
Körper, auch die Dextrine, darin unlöslich ſind. Auch Bodenbender's 
Subſtanz iſt unlöslich in dieſem Gemenge, wie das Experiment lehrte, 
ſo daß auf dieſes Verhalten eine qualitative Methode gegründet werden 
konnte, welche bequem und ſchnell geſtattet, noch / Proz. Invertzucker 
im Rohzucker neben Bodenbender's Subſtanz zu erkennen. Vor der 
kolorimetriſchen Ermittelung des Invertzuckergehalts durch Erhitzen mit 
Natronlauge beſitzt ſie den Vorzug, daß ſie auch bei dunkelgefärbten 
Löſungen ſcharfe Reſultate giebt. Bei der Ausführung derſelben verfährt 
man folgendermaßen: 

Man unterſucht zunächſt in der bisher üblichen Weiſe eine Probe 
des Zuckers mit Fehling äer Löſung. Entſteht damit ein Nieder⸗ 
ſchlag, ſcheint alſo Invertzucker zugegen zu ſein, ſo verſetzt man etwa 
20g des Zuckers in einer Kochflaſche mit 100 cem 99 proz. Alkohol 
und erhitzt fünf bis zehn Minuten auf dem Waſſerbade, ſo daß die 
Flüſſigkeit mäßig kocht, ohne daß allzuviel Alkoholdampf entweicht. Darauf 
läßt man erkalten rejp. kühlt die Flüſſigkeit ab, und fegt 75 ccm waſſer⸗ 
freien Aether (durch Schütteln mit trockenem Chlorkalzium oder ent⸗ 
wäſſertem Kupfervitriol erhalten) hinzu, rührt um und läßt die Flüſſigkeit 
½ Stunde bei niedriger Temperatur an einem kühlen Orte, 
aber nicht unter 09 ſtehen. Darauf filtrirt man durch ein gutes Filter 
und dampft das Filtrat auf dem Waſſerbade ein, bis der Alkohol völlig 
verjagt iſt. Man erreicht dies in vielleicht zehn bis fünfzehn Minuten 
und thut gut, zuletzt einige Kubikzentimeter Waſſer zuzugeben. Der 
Rückſtand wird mit wenig Waſſer aufgenommen und mit Fehling'ſcher 
Löſung aufgekocht. Nur wenn wirklich Invertzucker zugegen war, entſteht 
ſofort eine Reduktion. 

Es verdient hervorgehoben zu werden, daß von den bis jetzt unter⸗ 
ſuchten ſcheinbar invertzuckerhaltigen Zuckern der größte Theil nach 
dieſer Methode ſich frei davon gezeigt hat. 

Hat man auf dieſe Weiſe Invertzucker gefunden, ſo muß, falls die 
Reaktion erheblich genug iſt, zur quantitativen Beſtimmung geſchritten 


1) Zeitſchr. 34, 430. (S. oben S. 162 ff.) 
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werden; im Falle Bodenbender's Subſtanz gleichzeitig zugegen iſt, 
wofür man alsdann noch keinen direkten Beweis hat, muß dieſelbe nach 
feinen Angaben direkt und nach dem Kochen mit Alkalilauge vorge- 
nommen werden. Man thut gut, zunächſt die letzte Beſtimmung vorzu⸗ 
nehmen, ohne eine qualitative Prüfung vorangehen zu laſſen, da in dieſem 
Falle damit keine Zeiterſparniß verbunden wäre, denn man muß ſich ja 
doch eine Löſung von bekanntem Gehalt für die direkte Beſtimmung 
bereiten. Man wird aber ſtets eine, wenngleich ſchwache Reduktion im 
zweiten Falle erhalten, und thut gut, das erhaltene Kupferoxidul zu 
reduziren und zu wägen. In der That giebt das neue Ver⸗ 
fahren Bodenbender's ein vorzügliches Mittel, den Fehler 
der bisherigen Invertzuckerbeſtimmung, welche durch zu 
langes Kochen, wechſelnde Alkalität, Einwirkung der 
Löſung auf den Rohrzucker u. a. hervorgerufen wurden, 
vollſtändig zu eliminiren, wenn man nur in beiden Fällen 
genau gleichmäßig verfährt. Man ſollte die quantitative 
Invertzuckerbeſtimmung ſtets nach Bodenbender's neuer 
Angabe ausführen, wenn man genaue Reſultate erhalten 
will. 

Im Vereinslaboratorium wurden die Beſtimmungen des Invertzuckers 
neben Bodenbender's Subſtanz in gleich zu beſchreibender Weiſe aus⸗ 
geführt. Zu der Kochdauer von zwei Minuten bemerkt Verf. nochmals, daß 
die Zeit hier von faſt gar keinem Einfluß iſt, wenn man nur immer 
gleiche Zeiten in beiden Fällen anwendet; denn das Plus des durch 
längeres Kochen gefällten Kupferoxiduls wird ja durch die ſtattfindende 
Subtraktion eliminirt. 

2,68 Subſtanz zu 10 cem gelöft (26,048: 100) wurden im erſten 
Falle mit 25 cem Waſſer verſetzt, aufgekocht und mit 50 cem heißer 
Fehling'ſcher Löſung verſetzt, der 10 cem Natronlauge von 1,35 ſpezif. 
Gewicht zugeſetzt waren, um die Alkalität gleich der im zweiten Falle zu 
machen. Die Löſung wurde zwei Minuten im Erlenmeyer'ſchen Kolben 
im Sieden gehalten, darauf filtrirt und das abgeſchiedene Kupferoxidul 
nach Reduktion zu metalliſchem Kupfer gewogen. 

Im zweiten Falle wurde ebenſo viel der Löſung der Subſtanz mit 
25 cem Waſſer und 10 c: Natronlauge vom ſpezif. Gewicht 1,35 fünf 
Minuten kräftig gekocht. Beſondere Verſuche zeigten, daß dieſer Zeitraum 
genügt, um bei der angegebenen Konzentration viel bedeutendere Mengen 
Invertzucker, als hier in Frage kommen können, ſo zu zerſtören, daß 
dieſelben kein Reduktionsvermögen mehr zeigen. Die Flüſſigkeit wurde 
darauf mit Fehling ſcher Löſung genau wie im erſten Falle behandelt 

16 * 
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und das jetzt erhaltene Kupfer von der erſt gefundenen Menge abgezogen. 
Zur Berechnung des Invertzuckers aus der gefundenen Kupfermenge 
wurde die Meißl'ſche n Formel und Tabelle benutzt, welche übrigens, 
falls das Bodenbender'ſche Verfahren allgemein eingeführt wird, vor- 
ausſichtlich einer Reviſion bedarf. 

Es ſtellte ſich nun heraus, daß Zucker, welcher nach der oben 
angegebenen Alkoholäthermethode bei der qualitativen Prüfung keinen 
Invertzucker zeigten, dennoch nach dieſer Methode ſtets eine kleine Menge 
davon zu enthalten ſchienen. Anfangs wurde vermuthet, daß die Boden— 
bender'ſche Subſtanz, wenn auch in geringem Maße, durch anhaltendes 
Kochen mit Natronlauge zerſtört würde und daß dadurch die im zweiten 
Falle gefundene Kupfermenge ſich verringere. Verſuche, welche Börn— 
ſtein anſtellte, bewieſen jedoch, daß diefe Annahme irrig war. 

Bei Anwendung von 2,6 e des zu den erſt angeführten Verſuchen 
verwendeten Zuckers wurden erhalten: 

Nach 10 Minuten langem Kochen mit Natronlauge 
0,0520 Cu. 
Nach 60 Minuten langem Kochen mit Natronlauge 
1. 0,0474 Cu 2. 0,0495 Cu. 

Die erhaltene Differenz von 3 bis Amg liegt innerhalb der durch 
die Methode bedingten Verſuchsfehler. Unter den hier angewandten 
Verhältniſſen wurde alſo der Körper beim Kochen mit Natronlauge nicht 
angegriffen. 

Die Erklärung dafür, daß im zweiten Falle weniger Kupfer reduzirt 
wurde, trotzdem kein Invertzucker zugegen war, iſt deshalb in anderen 
Umſtänden zu ſuchen. Moglicherweiſe darin, daß im zweiten Falle in 
Wirklichkeit doch eine etwas geringere Alkalität vorhanden, die Fehling'⸗ 
ſche Löſung alſo weniger wirkſam iſt, als im erſten, da hier durch das 
fünf Minuten lange Kochen das Aetznatron durch die Beimengungen des 
Rohzuckers zum Theil in kohlenſaures Natron verwandelt, zum Theil 
anders gebunden ſein kann. Wie dem auch ſei, jedenfalls iſt es noth⸗ 
wendig, bei Beſtimmung des Invertzuckers neben Bodenbender's 
Subſtanz eine Korrektion anzubringen und zwar müſſen nach den bi- 
herigen Verſuchen, wenn man genau unter denſelben Verhältniſſen arbeitet, 
wie hier geſchehen ift, beim Befunde von 1 de Kupfer 0,2, falls nur 5 0g 
Kupfer gewogen waren, 0,1 von den erhaltenen Prozenten Invertzucker 
noch abgezogen werden, um den wahren Gehalt daran zu erhalten. Doch 
bedürfen diefe Korrektionszahlen noch einer Beſtätigung durch weitere 


1) Zeitſchr. 1879, S. 1050 und 1883, S. 705. 
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Analiſen, da die Zahl derſelben bis jetzt noch nicht groß genug war, um 
fie ficher feſtzuſtellen. 


Zu den vielen bereits vorhandenen Abänderungen oder Ber- 
beſſerungen“ des Scheibler'ſchen Apparates zur Beſtimmung der Kohlen⸗ 
ſaure iſt wieder eine neue von R. Baur gekommen ) und auch glücklich 
patentirt worden. 

Die Patentanſprüche lauten: 

1. Das im Gasentwickelungsgefäß angebrachte Kugelrohr, welches 

zur Aufnahme der Zerſetzungsſäure dient. 

2. Die Verbindung der kalibrirten Röhre mit der Gasdruckkontroll— 

rohre in der Weiſe, daß letztere die erſtere konzentriſch umgiebt. 

Der Apparat kann zum Preiſe von 45 Mark von Profeſſor 
Dr. R. Baur in Stuttgart (Alexanderſtraße 28) bezogen werden. 


Unter der Leitung Soxhlet's führte E. Sieben eine Unterſuchung 
über die Zuſammenſetzung des Staͤrkezuckerſirups, des Honigs 
und uber die Verfälſchungen des letzteren aus 2). Dieſelbe lieferte neue und 
wichtige Aufſchlüſſe, nicht allein über die Zuſammenſetzung der unterſuchten 
Korper, ſondern auch namentlich über die Brauchbarkeit der bekannten 
und einiger neuerer U nterſuchungsmethoden, weshalb wir die 
wichtige Arbeit hier im Auszuge folgen laſſen. 

Die weitaus häufigſte, ja man kann ſagen, die alleinige Verfälſchung 
des Honigs beſteht in dem Vermiſchen deſſelben mit Stärkezuckerſirup: 
Und für dieſen Zweck ift der Stärkezuckerſtrup auch beſonders gut geeignet. 
Als klarer, farbloſer oder auch gelber Sirup hat er mehr oder minder 
die Konſiſtenz, zum Theil auch die Farbe des Honigs; wenn auch weniger 
ſüß ſchmeckend als der Honig, ſo verringert ein mäßiger Zuſatz des 
immerhin noch ſehr ſüßen Sirups den ſüßen Geſchmack des Honigs doch 
nur unmerklich; ſelbſt geruchlos und ohne weiteren Beigeſchmack vermindert 
er wohl den ſpezifiſchen Geruch und Geſchmack des Honigs, aber dieſe 
Eigenſchaften, ebenſo wie die Farbe des Honigs, ſind bei verſchiedenen 
Sorten, je nach den Blüthen, von denen der Honig ſtammt, und ie 
nach der Gewinnungsweiſe (Schleuderhonig, kalt oder warm. geſchiedener 
Honig) in gedachter Beziehung ſo verſchieden, daß eine Veränderung, 
reſp. eine Abſchwächung der naturlichen Eigenthümlichkeiten durch den 
genannten Zuſatz ſich der Entdeckung leicht entzieht. Macht die That⸗ 


1) Patentſchrift 27 498 und Zeitſchr. 24, 1151. 
2) Zettſchr. 34, 837. 
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ſache, daß Bienenhonig einen drei- bis viermal ſo hohen Preis erzielt 
als Stärkezuckerſirup, dieſe Art der Verfälſchung zu einer pekuniär ſehr 
vortheilhaften, ſo wird die Häufigkeit und Ausdehnung derſelben gewiß 
in erſter Linie davon abhangen, ob eine ſolche Verfälſchung nachgewieſen 
werden kann oder nicht, und ob dieſer allenfällige Nachweis mehr oder 
minder ſchwierig und ſicher zu erbringen ift. Durch eine ſolche Ber- 
fälſchung werden nicht nur die Konſumenten geſchädigt, ſondern es kann 
auch dem Bienenzüchter, abgeſehen von der unreellen Konkurrenz durch 
den Verkauf billigeren gefälſchten Honigs, ein Nachtheil erwachſen, wenn 
er in ſchlechten Honigjahren genöthigt iſt, Honig als Winterfutter zu 
kaufen, und er ein Gemiſch von Honig und Stärkezuckerſirup erhält, da 
erfahrungsgemäß ſolcher Honig das Leben der Bienen in Gefahr bringt. 
(Die Fütterung der Bienen mit reinem Stärkezuckerſirup führt überein⸗ 
ſtimmenden Berichten zu Folge den Tod der Bienen herbei.) 

Es iſt alſo in mehrfacher Beziehung das dringende Bedürfniß nach 
einer zuverläſſigen Methode, welche einen Zuſatz von Stärkezuckerſirup 
zu Honig nachzuweiſen geſtattet, vorhanden. Eine Kritik deſſen, was 
hierüber vorhanden iſt, und Verſuche, neue Methoden für dieſen Zweck 
vorzuſchlagen, werden erſt am Platze ſein, wenn die Zuſammenſetzung 
und die Eigenſchaften des Honigs einerſeits und des Stärkezuckerſirups 
anderſeits auf Grund der mitzutheilenden Unterſuchungen beſprochen ſein 
werden. 


1. Die Zuſammenſetzung des Stärkezuckerſirups. 


Als Beſtandtheile des Stärkezuckerſirups betrachtete man bisher: 
Traubenzucker, Dextrin, Waller und Mineralſtoffe (Gips). Die Zuſammen⸗ 
ſetzung deſſelben wurde wie folgt ermittelt: Der Traubenzucker wurde, 
da wegen des ſtarken Drehungsvermögens des Dextrins die Polariſations⸗ 
methode ausgeſchloſſen war, nach ſeinem Reduktionsvermögen für alkaliſche 
Kupfer- oder Queckſilberlöſungen beſtimmt, unter der Annahme, daß 
Dextrin die genannten Löſungen nicht, oder nur ſo ſchwach reduzire, daß 
dies für das Reſultat belanglos ſei. Die Differenz zwiſchen Trauben⸗ 
zucker plus Aſche und Trockenſubſtanz wurde als Dextrin in Rechnung 
gebracht, oder aber es wurde verſucht, die im Sirup vorhandenen dextrin⸗ 
artigen Stärkeumwandlungsprodukte durch Erhitzen mit Säuren in Trauben: 
zucker überzuführen, und aus der Differenz im Reduktionsvermögen der 
urſprünglichen und der vollſtändig verzuckerten Löſung das Dextrin be⸗ 
rechnet. 

Von einer größeren Quantität völlig klaren und farbloſen Stärke⸗ 
zuckerſirups, bezogen von einer Fabrik, welche in der üblichen Weiſe 
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reinſte Kartoffelſtärke mit verdünnter Schwefelſäure berzudert, wurde die 
Zuſammenſetzung zunächſt wie folgt zu ermitteln verſucht. 


Der Gehalt an Traubenzucker wurde durch Titriren einer 
nach Vorverſuchen auf 1 Proz. Zuckergehalt gebrachten Löſung mittelſt 
Fehling'ſcher Flüſſigkeit beſtimmt. Hierbei, ſowie bei allen maßanali⸗ 
tiſchen Beſtimmungen des Reduktionsvermögens wurde das von Soxhlet y 
angegebene Verfahren in allen Stücken genau eingehalten. Von der 
erforderlichen Kupferlöſung wurden etwa 100 1 bereitet und deren Titer 
mit einer einprozentigen Löſung von reinem waſſerfreiem Traubenzucker 
(bereitet nach Sorhlet?) feſtgeſtellt. 28 8 Sirup zu 1000 cem gelöft, 
100 cem Fehling'ſche Löſung unverdünnt, verbrauchten 46,9 cem Situp- 
löſung — 0,475 g Traubenzucker. 100 cem Siruplöſung — 1,0128 g 
Traubenzucker. 100 g Sirup == 36,15 g Traubenzucker. 


Zur Beſtimmung des Dextrins, reſpektive der nicht zucker⸗ 
artigen Stärkeumwandlungsprodukte, wurde Siruplöſung unter Zuſatz von 
Salzſäure nach dem Verfahren von R. Sachſſe erhitzt, um die voll- 
ſtändige Verwandlung der genannten Verbindungen in Traubenzucker 
herbeizuführen und in der erhaltenen neutraliſirten, nahezu einprozentigen 
Traubenzuckerlöſung der Traubenzucker gleichfalls durch Titriren mit 
Fehling'ſcher Löſung beſtimmt. Von der auf letztere Weiſe gefundenen 
Traubenzuckermenge kam diejenige in Abrechnung, welche im urſprüng⸗ 
lichen Sirup gefunden war; der Reſt mit 0,9 multiplizirt, ergab die 
Menge des Dextrins nach der üblichen Annahme, daß 90 Gewichtstheile 
Dextrin (ebenſo auch Stärke) in 100 Theile Traubenzucker übergehen. 

Die für den ſpeziellen Fall geeignete Erhitzungszeit, d. h. jene, 
bei welcher das Maximum von Traubenzucker erhalten wird, ergab ſich 
aus beſonderen Verſuchen. Einſtündige Erhitzungsdauer wurde als genü⸗ 
gend erkannt: 

Traubenzuckergehalt des Sirups beſtimmt durch Titriren mit 

ie öſnn g 36 
Traubenzuckergehalt nach der vollſtändigen Verzuckerung . . 84,95 
" für die Berechnung auf Dextrin .. 48,80 

Dextringehalt (48,80 dr en a ap a 


r 2,5g Sirup mit etwa 15 g ausgeglühtem Seeſand im Vakuum 
bei 100° C. bis zur Gewichtskonſtanz getrocknet, ergab den Waſſergehalt 


1) Soxhlet, Journ. f. prakt. Chem. 21, 227 
2) Ebendaſelbſt. : er 
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des Sirups zu 20,10 Proz. und 20 g Sirup veraſcht, ergab den Gehalt 
an Aſche zu 0,3 Proz. 

Hiernach Hätte der unterſuchte Sirup beſtanden aus: 


Traubenzucker .. 36,15 Proz. 
Derks ge. c mn 302 z 
Waſſer e 20,10 „ 


An eege 
100,47 Proz. 

Der angegebene Traubenzuckergehalt wurde gefunden, wenn das Ge⸗ 
miſch von Siruploſung und Fehling'ſcher Flüſſigkeit (100 cem 
Fehling fde Löſung) zwei Minuten im Kochen erhalten wurde, welche 
Kochdauer bekanntlich zur Vollendung des Reduktionsprozeſſes mehr als 
genugt; bei vier Minuten langem Erhitzen, wie ſolches zur Beſtimmung 
der Maltoſe auf gleichem Wege erforderlich iſt (Soxhlet !), ergab fi 
ein höherer Reduktionswerth; 100 cem Fehling'ſche Löſung, unverdünnt 
42,7 cem. Siruplöſung (28 g zu 1000 ccm) 100 cem. Sirup⸗ 
loſung = 1,109 g Traubenzucker, 100 g Sirup — 39,64 Trauben- 
zucker. Nach dieſer Beſtimmung würde ſich die Zuſammenſetzung des 
Stärfezuderfirups wie folgt berechnen: 


Traubenzucker . 39,64 Proz. 
Dertrin LCE EE? 
DE, a um 7 8 
Bidet. u ege Äerz 


100,82 Proz. 


Zu gleicher Zeit wurden auch mit der Stärkezuckerſiruplöſung von 
nahezu 1 Proz. Traubenzuckergehalt (nach dem Reduktionsvermögen) ge— 
wichtsanalitiſche Zuckerbeſtimmungen ausgeführt und zwar unter den von 
Allihn angegebenen Bedingungen und unter Zuhülfenahme der von 
letzterem aufgeſtellten Berechnungstabelle ) und gefunden: 

25g Sirup gelöſt zu 1000 cem; 25 cem Siruplöſung — 0,450 e 
Kupfer = 0,2422 e Traubenzucker. 100 cem Siruplöſung — 0,9688 g 
Traubenzucker. 100 g Sirup — 38,77 g Traubenzucker; während durch 
Titriren bei kurzem Erhitzen, reſp. gleicher Erhitzungsdauer, 36,15 Proz. 
gefunden worden waren. 

Da alle Kautelen, die zu einer richtigen Traubenzuckerbeſtimmung 
nöthig ſind, ſorgfältig eingehalten waren, fo mußte es zunächſt auffallen, 


) Sorhlet, Journ. f. prakt. Chem. 21, 227. 
2) Allihn, Journ. f. prakt. Chem. 22, 46. 
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daß durch Titriren ein anderer Traubenzuckergehalt gefunden wurde, als 
durch das gewichtsanalitiſche Verfahren nach Allihn, während ſonſt 
beide Methoden bei reinem Traubenzucker genau übereinſtimmende Reſultate 
liefern. Die Urſache dieſer Erſcheinungen wird ſich ſpäter ergeben. Ebenſo 
auffallend war es, daß, wenn beim Titriren das Gemiſch von Zucker 
und Kupferlöſung anſtatt zwei Minuten, was für reine Traubenzucker⸗ 
löſungen mehr als genügend iſt, vier Minuten gekocht wurde, in dieſem 
Falle ein höherer Zuckergehalt als im erſteren gefunden wurde. Die 
Beſtimmung des Traubenzuckergehaltes im Stärkezuckerſirup, nach deſſen 
Reduktionsvermögen für allaliſche Kupferlöſung, laßt fiğ alfo nicht 
nach den für reinen Traubenzucker geltenden Verfahrungs— 
weiſen ausführen. 

Es wurde nun verſucht, die im Starkezuckerſirup vorhandene Menge 
Traubenzucker aus der Alkoholmenge zu beſtimmen, welche nach der 
Gährung mittelft Hefe zu erzielen war. Zu dieſem Behufe mußten vorher 
die Bedingungen feſtgeſtellt werden, unter welchen reine Zuckerlöſungen 
von beſtimmtem Gehalt vollſtändig vergähren; fie ergaben Déi aus den 
im Original beſchriebenen Verſuchen: 

Die Konzentration der Gährflüſſigkeit war dieſelbe wie bei den 
qualitativen Verſuchen (20 g Zucker in 230 cem Flüſſigkeit). Um zu 
verhüten, daß Alkohol durch die aus der Gährfluͤſſigkeit entweichende 
Kohlenſäure mit fortgeriſſen werde, wurden nach dem Vorgange Paſteur's Y 
dem Gährkolben drei kleine mit Waſſer beſchickte Waſchflaſchen vorgelegt 
und das Waſchwaſſer der Gährfluſſigkeit vor der Deſtillation zugefügt. 
Ein Zuſatz von Barit, wie ihn ebenfalls Paſteur empfiehlt, erwies 
ſich als unnöthig. Es wurden mit Zuhülfenahme eines Kühlers, an 
welchem ein 30 em langes Rektifikationsrohr angebracht war, ungefähr 
110 cem abdeſtillirt, das Deſtillat gewogen, mit demſelben ein Mei- 
ſchauer'ſches Pikndometer ) von etwa 100 cem Kapazität gefüllt und 
dieſes in ein Waſſerbad, das etwa 20 Liter Waſſer von 15,20 C. enthielt, 
ſo lange eingehängt erhalten, bis die Temperatur des Waſſers auf 15,50 C. 
geſtiegen war. Alsdann wurde das Deftilfat auf die Marke eingeſtellt, 
gewogen und der Alkoholgehalt deſſelben aus dem ſpezifiſchen Gewicht 
nach den Tabellen von Hehners) berechnet. 


mayer, Augsburg 1878. 

) Zilindriſches Fläſchchen mit langem, 2 mm weitem Halſe und eingeſchliffenem 
Glasſtöpſel. 8 

3) Hehner, The Analyst 1880, p. 43, 59. R. Wagner's Jahresber. der 
chem. Technologie 1880. Neue Folge. XI. Jahrg., S. 425. 
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Es wurde noch konſtakirt, daß Hefe für fih allein mit Waſſer unter 
den hier in Betracht kommenden Bedingungen keinen Alkohol liefert. 

Zur Ermittelung der Alkoholmenge, welche der Stärkezuckerſirup 
unter den gleichen Bedingungen liefert, wurden 55,54 g Sirup, enthaltend 
36,15 Proz. Traubenzucker (gefunden durch Titriren mit Fehling'ſcher 
Löſung) = 20g Traubenzucker mit 8 g Hefe (230 cem Geſammtflüſſigkeit), 
der Gährung überlaſſen und wie oben verfahren. 

Aus den angeſtellten Verſuchen ergiebt ſich; bei der Gährung des 
Stärkezuckerſirups mit Hefe entſteht nicht unbeträchtlich mehr Alkohol, 
als dem Traubenzuckergehalt der Sirups nach der Titrirung mit Fehling'⸗ 
ſcher Löſung entſpricht. Aus 100 g Stärkezuckerſtrup hätten, nach ge- 
nanntem Traubenzuckergehalt, 16,99 g Alkohol entſtehen ſollen, während 
nach zweitägiger Gährung im Mittel zweier Verſuche 19,16 g Alkohol 
gebildet wurden. 

Es ergiebt ſich weiter aus dieſen Verſuchen, daß im Stärkezucker⸗ 

ſirup neben ſchnell und leicht vergährendem Zucker eine Subſtanz enthalten 
iſt, welche weniger leicht gährungsfähig iſt und Alkohol liefert. Die nach 
zwei Tagen gebildete Alkoholmenge kann deshalb, wenn nicht etwa die 
Gährung letztgenannter Subſtanzen erſt nach beendigter Vergährung des 
Zuckers eintritt, um etwas zu hoch erſcheinen, doch in keinem Falle mehr, 
als der am dritten und vierten Tage gebildeten Alkoholmenge entſpricht. 
In fünf gegenüber zwei Tagen wurden aus 1008 Sirup um 1,75 g 
Alkohol mehr gebildet, pro Tag aljo 0,58 e und in zwei Tagen 1,16 g, 
welch' letztere Menge dem in zwei Tagen vergohrenen Nichtzucker in 
maximo angehören konnte. Die aus Zucker gebildete Alkoholmenge muß 
daher mindeſtens 18,0 e betragen haben, welche auf Traubenzucker be- 
rechnet (18/17) einem Traubenzuckergehalt des Sirups von 38,3 Proz. 
entſprechen würde, während durch Titriren bei zwei Minuten langem 
Erhitzen 36,15 Proz., bei vier Minuten langem Erhitzen 39,64 Proz. 
und nach Allihn 38,77 Proz. erhalten wurden. Die nicht allzu großen 
Differenzen zwiſchen den beiden letzteren und der erſten Zahl könnten 
darauf hinweiſen, daß der wirkliche Traubenzuckergehalt den ſo gefundenen 
Werthen nahe kommt; daß dem aber nicht fo iſt, werden weitere Ver⸗ 
ſuche zeigen. 
; Bei der Ausführung der Gährverſuche wurde die Beobachtung ge⸗ 
macht, daß der Gährrückſtand des Stärkezuckerſirups, in dem doch der 
angewandten Hefe und eingehaltenen Gährdauer nach aller Traubenzucker 
vergohren ſein müßte, ein nicht unbedeutendes Reduktionsvermogen für 
alkaliſche Kupferlöſung beſitzt. Zur Erlangung einer genaueren Kenntniß 
dieſes Verhaltens dienten zwei Verſuchsreihen. 
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Als Reſultate dieſer Verſuchsreihen laſſen ſich anführen: i 

1. Die Menge des Nichtzuckers, nämlich die Subſtanz, welche bis- 
her als Dextrin oder unvergährbare Subſtanz angeſprochen 
wurde, nimmt bei länger andauernder Gährung von Tag zu 
Tag ziemlich gleichmäßig ab. Ka 

2. Del We SCH der Nichtzucker des Stärkezuckerſirups 
reduzirt ſtark die Fehling'ſche Löſung und zwar hat der 
Gährrückſtand ſowohl nach ein- als mehrtägiger Gährung Ir 
nähernd ¼ von dem Reduktionsvermögen des Traubenzuckers. 
Die Differenzen in letzterer Hinſicht ſind darauf zurückzuführen, 
daß die Beſtimmung des Reduktionsvermögens nach Art der 
gewichtsanalitiſchen Traubenzuckerbeſtimmung nach Allihn für 
dieſe Subſtanz, genau genommen, nicht zuläſſig iſt. * 

Zur genaueren Feſtſtellung des Neduktionsvermögens des Gährrück⸗ 
ſtandes auf dem ſichereren titrimetriſchen Wege wurde eine größere Menge 
dieſer Subſtanz dargeſtellt. 700 g Stärkezuckerſirup wurden mit 3200 cem 
Waſſer und 100 g Hefe drei Tage lang dem Vergähren überlaſſen; da 
nach den früher mit reinen Zuckerarten ausgeführten Gährverſuchen für 
die gleiche Zucker⸗ und Hefemenge eine zweitägige Gährdauer genügte, fo 
mußte in dieſem Falle eine dreitägige Gährdauer unter allen Umſtänden 
mehr als ausreichend ſein, um allen Zucker zur Vergährung zu bringen. 
Nach beendigter Gährung wurde mit Thonerdehidrat geklärt, filtrirt, 
im Vakuum zur Sirupkonſiſtenz abgedampft und zuletzt gleichfalls im 
Vakuum bei 950 C. getrocknet. Die ſchwach gelbliche Maffe wurde zer- 
rieben und in einem gut verſchloſſenen Glaſe aufbewahrt. Barfoed'ſches 
Reagens wurde durch dieſe Subſtanz nicht reduzirt, ſie war alſo frei von 
Traubenzucker, worüber ſpäter noch berichtet werden wird. 

Da der Gährrückſtand ſehr higroſtopiſch iſt, ſo wurde zu jeder 
Beſtimmung die zu verwendende Menge jeweilig in einem verſchloſſenen 
Wägegläschen abgewogen und bis zur Gewichtskonſtanz getrocknet. Zur 
Beſtimmung des Reduktionsvermögens dieſer Subſtanz wurde, um bei 
gleicher Verdünnung der Fehling'ſchen Löſung wie bei der Beſtimmung 
des Reduktionsvermögens des Traubenzuckers zu arbeiten, entſprechend 
dem vorlaufig gefundenen Reduktionsvermögen, eine fünfprozentige Löſung 
verwendet und vier Minuten mit Fehling'ſcher Löſung erhitzt, deshalb, 
weil, im Falle Maltoſe im Sirup vorhanden ſein ſollte, die Siruplöſung 
gleichfalls vier Minuten mit Fehling'ſcher Flüſſigteit erhitzt werden 
mußte, und es auf die Erhitzungsdauer mit Bezug auf den Traubenzucker 
nicht ankommt. Auf dieſe Weiſe fand ſich nun, daß 47,2 com der fünf⸗ 
progentigen Löſung 100 cem Fehling'ſcher Löſung (unverdünnt) bei 
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bier Minuten langem Kochen reduzirten. 100 g Gahrrückſtand reduziren 
hiernach in fünfprozentiger Löſung ebenſo ſtark, wie 20,12 g Traubenzucker 
in einprozentiger Löfung. 

Wie ſchon früher gefunden, nimmt bei längerer Gährdauer, nad- 
dem ſchon der vorhandene Zucker vergohren ift, die Menge des Nicht 
zuckers ab und es ſteigt dem entſprechend die Alkoholmenge, woraus lich 
die Vergährbarkeit des Nichtzuckers unter gleichzeitiger Alkoholbildung 
ergab. Zur näheren Feſtſtellung dieſer Thatſache wurden noch folgende 
Verſuche mit dem wie ſchon oben mitgetheilt bereiteten Gahrrückſtand angeſtellt. 

20g Gährrückſtand wurden mit 8 g Preßhefe zur quantitativen 
Altoholbeſtimmung angeſetzt und die Flüſſigkeit nach acht Tagen der 
Deſtillation unterworfen. Das Deſtillat bildete, mit Jod und Natronlauge 
gekocht, Jodoform. Aus dem ſpezifiſchen Gewicht des Deſtillats berechnete 
ſich die Menge des gebildeten Alkohols zu 3,221 g. Der Deſtillations- 
rückſtand wurde nach der Behandlung mit Thonerdehidrat auf 250 cem 
aufgefüllt, filtrirt und deſſen Reduktionsvermögen für Fehling'ſche Löſung 
beſtimmt. 58,0 cem dieſer Flüſſigkeit reduzirten 100 cem Fehling'ſcher 
Löſung; von den angewandten 20g des Gährrückſtandes waren demnach 
10,108 vergohren. 100 g Gährrückſtand würden hiernach 31,92 g Alkohol 
bilden. Im Verlauf der Gährverſuche ergab ſich jedoch, daß bei lang= 
ſamerem Vergähren beträchtliche Mengen einer Säure (Milchſäure ?) er- 
zeugt wurden und da anzunehmen war, daß bei Anwendung von mehr 
Hefe und bei kürzerer Zeitdauer Nebengährungen ſich weniger bemerklich 
machen werden und die Alkoholgährung korrekter verläuft, wurde auch 
ein Verſuch unter dieſen Verhältniſſen ausgeführt. 80,3 g Gahrrückſtand 
mit 458 Hefe und 400 cem Waſſer 2½ Tage lang der Gährung iber- 
laffen, lieferten 3,977 g Alkohol. Nach dem Reduktionsvermögen der 
rückſtandigen Flüſſigkeit waren noch 69,2 g Gährrückſtand vorhanden, 
mithin 11,1 vergohren und aus 100 g Gährrückſtand 35,82 e Alkohol 
gebildet worden. 

Wegen des beträchtlichen Reduktionsvermögens des Gährrückſtandes 
reſp. der dextrinartigen Körper des Stärkezuckerſirups, muß in dieſem die 
Beſtimmung des Traubenzuckers mittelſt Fehling'ſcher Löſung zu hoch 
erhalten werden und zwar um ſo viel zu hoch, als dem Reduktionsvermögen 
des Nichtzuckers, berechnet auf Traubenzucker, entſpricht. Nachdem nun 
letzteres bekannt geworden iſt, ſo kann nunmehr verſucht werden, den 
Fehler, welcher ſich durch das bisher nicht berückſichtigte Reduktions⸗ 
bermögen des Nichtzuckers eingeſchlichen hat, zu eliminiren. 

Nimmt man wie bisher an, daß der Nichtzucker aus Dextrin oder 
einer Subſtanz von der Zuſammenſetzung des letzteren beſteht, welche 
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bei der Behandlung mit Salzſäure nach dem Sachſſe'ſchen Verfahren 
geradeauf in Traubenzucker verwandelt wird, ſo daß 90 Theile deſſelben 
100 Theile Traubenzucker liefern, und daß dieſer Körper, wie joeben 
gezeigt wurde, ½ des Reduktionsvermögens des Traubenzuckers befißt, 
jo läßt ſich der Traubenzucker- und Dextringehalt des Stärkezuckerſirups 
wie folgt berechnen. Wenn bedeutet: 
A — die Menge des bisher gefundenen Traubenzuckers ohne Be- 
rückſichtigung des Reduktionsvermögens des Nichtzuckers in 
100 g Sirup (36,15 rein. 39,64), 
B — die Menge des Traubenzuckers nach dem Erhitzen des Sirups 
mit Salzſäure reſp. nach vollſtändiger Ueberführung ſämmt⸗ 
licher Stärkeumwandlungsprodukte in Traubenzucker (84,95), 
x — die Menge des Traubenzuckers mit Berückſichtigung des Re⸗ 
duktionsvermögens des Dextrins (/ vom Reduktionsvermögen 
des Traubenzuckers), 
y = die Menge des Derxtrins mit Berückſichtigung des Reduktions⸗ 
vermögens deſſelben, 
ſo iſt gleich: 


B — 100 y = X, 
ZZ Gs 75 V. 
= l/a (50A — 9B), 
= t/a (B — A), 
— 25,44 reſp. 29,70, 
y = 53,56 reſp. 49,72. 

Als Zuſammenſetzung des Stärkezuckerſirups würde ſich ſonach mit 

Berückſichtigung des Reduktionsvermögens des Dextrins ergeben: I. wenn 


beim Titriren der urſprünglichen Stärkezuckerſiruplöſung je zwei Minuten 
und II. je vier Minuten lang erhitzt wurde: 


1 II. 


NM rd HN > 


Traubenzucker . 25,44 29,70 
o 53,56 49,72 
9e 20,10 
e 0,30 


99,40 99,82 
Die unter II. angeführte Zuſammenſetzung ift die relativ richtigere, 
weil bei der Beſtimmung des Reduktionsvermögens des Gährrückſtandes 
auf titrimetriſchem Wege aus ſchon mitgetheiltem Grunde ebenfalls vier 
Minuten lang erhitzt wurde, und es bei der Beſtimmung von Trauben 
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zucker nach dieſer Methode gleichgültig iſt, ob man das Gemiſch von 
Zucker- und Fehling jder Löſung zwei oder vier Minten lang kocht. 
Es ſoll deshalb bei den nachfolgenden Betrachtungen nur die nach II. 
gefundene Zuſammenſetzung berückſichtigt werden. 

Es wurde früher berechnet, daß 100 g Sirup nach Abzug der 
Alkoholmenge, welche fih aus Dextrin in maximo gebildet haben konnte, 
18,08 Alkohol lieferten und anderſeits gefunden, daß 100 Traubenzucker 
47 Alkohol gewinnen laſſen. Es müßten alfo aus dem gefundenen Al- 
kohol (18 g) berechnet, der Stärkezuckerſirup 38,3 Proz. Traubenzucker 
enthalten haben, während ſich aus dem Reduktionsvermögen des Sirups, 
nach ſoeben mitgetheilter Aufſtellung, ein Traubenzuckergehalt deſſelben von 
29,70 Proz. berechnet. Es verhält ſich der Traubenzuckergehalt, berechnet 
aus Alkohol, zu dem aus dem Reduktionsvermögen abgeleiteten wie 100: 77,5. 
Dies beweiſt, daß außer Traubenzucker und Dextrin im Sirup eine Sub⸗ 
ſtanz enthalten ſein muß, welche ebenſo leicht vergährt als Traubenzucker, 
hierbei annähernd eben ſo viel Alkohol liefert wie dieſer, aber ein ge⸗ 
ringeres Reduktionsvermögen beſitzt als der Traubenzucker. Von den 
bekannten Kohlehidraten hat nur die Maltoſe Eigenſchaften, welche 
einem ſolchen Verhalten entſprechen würden. 

Die Angabe, daß die Maltoſe nicht nur das Produkt der Einwirkung 
von Diaſtaſe oder Verdauungsfermenten auf Starke ſei, ſondern auch durch 
Einwirkung von Säuren auf Starke entſtehe, iſt ſchon mehrfach gemacht 
worden. 

In Rückſicht auf einen allenfallſigen Maltoſegehalt des Stärkezucker⸗ 
ſirups muß noch eines eigenthümlichen Verhaltens des letzteren gedacht 
werden. Bekanntlich hat Sorhlet!) gefunden, daß Traubenzucker beim 
Erhitzen mit überſchüſſiger alkaliſcher Kupferlöſung ein ſtärkeres Reduktions⸗ 
vermögen beſitzt, als bei Einwirkung einer gerade ausreichenden Menge 
der Kupferflüſſigkeit, während das Reduktionsvermögen der Maltoſe unter 
dieſen Verhältniſſen keine Aenderung erfährt. Siruplöſung wurde das 
eine Mal mit einer gerade ausreichenden und das andere Mal mit einer 
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25 cem einprozentige Traubenzuckerlöſung enthalten 0,25 g ul 
zucker + 162 cem Fehling'ſcher Löſung, unverdünnt — 0,487 e Cu. 
i ermögen = 107,5. - 
en 15 Siruplöfung enthalten SE Sirup 1) 
+ 54 cem Fehling'ſcher Löſung, unverdünnt — 0,457 g Cu. Reduk⸗ 
un 2,704 prozentige Steupföfung enthalten 0,676 g Sirup 
+ 162 cem Fehling'ſcher Löſung, unverdünnt = 0,460 g Cu. Reduk⸗ 
tionsvermögen — 100,65. e 

Wäre Traubenzucker allein vorhanden geweſen, fo hätte das Neduf- 
tionsvermögen des Sirups durch die dreimal vermehrte Kupferlöſung 
mindeſtens von 100 auf 107,5 geſteigert werden muſſen, wie dies bei 
reinem Traubenzucker der Fall war, in Wirklichkeit hatte jedoch das 
Reduktionsvermögen des Sirups ſo gut wie keine Aenderung erfahren. 
Stärkezuckerſiruplöſung verhält ſich in gedachter Richtung alſo nicht wie 
reine Traubenzucker⸗, ſondern wie reine Maltoſelöſung, und es würde 
dieſes Verhalten des Stärkezuckerſirups, wenn man die anderen Beſtand⸗ 
theile, welche aus Stärke durch Einwirkung von Säuren entſtehen, nicht 
weiter berückſichtigen würde, dafür ſprechen, daß vornehmlich Maltoſe 
und nicht Traubenzucker im Sirup vorhanden ſei. Wird jedoch unter⸗ 
ſucht, wie ſich der Nichtzucker, alſo der Gährrückſtand, in der in Nede 
ſtehenden Beziehung verhält, ſo gelangt man zu einer anderen Schluß⸗ 
ſolgerung. Der Gährrückſtand für ſich in dieſer Richtung unterſucht, zeigte 
folgendes Verhalten: 


1. Fehling'ſche Löſung unverdünnt. 


25 cem D pro, Gährrückſtandlöſung enthalten 1,25 g Gährrückſtand 
+ 56 cem Fehling'ſcher Löſung = 0,462 g Cu. Reduktionsver⸗ 
mogen — 100 


25 cm S proz. Gährrückſtandlöſung enthalten 1,25 e Gahrrückſtand 


168 cem Fehling'ſcher Löſung = 0,446 g Cu. Reduktionsver⸗ 
mögen — 96,53 e 


2. 


Fehling ' ſche Löſung verdünnt mit 1 Bolum Waſſer. 


25 cem Sproz. Gährrückſtandlöſung enthalten 1.25 g Gährrückſtand 


+ 56 cem Fehling'ſcher Löſung = 0,454 Cu. Reduktionsver⸗ 
mögen = 100. 


1) Dem Reduktionsvermögen nach einer einprozentigen Traubenzuckerlöſung ent⸗ 
ſprechend. 
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25 cem 2,5 proz. Gährrückſtandlöſung enthalten 0,625 e Gährrückſtand 
+ 56 cem Fehling'ſcher Löſung — 0,206 g Cu. Reduktionsver⸗ 
mögen = 90,7. 

Hieraus ergiebt ſich: 

Der Gährrückſtand des Stärkezuckerſirups reduzirt ganz im Gegen⸗ 
ſatz zu dem Verhalten des Traubenzuckers — und es iſt dies bisher noch 
bei keinem reduzirenden Körper beobachtet worden — die Fehling'ſche 
Löſung um fo ſchwächer, je größer der angewandte Kupferüberſchuß 
iſt, und das Reduktionsvermögen vermindert ſich bei ſteigendem Kupfer⸗ 
überſchuß noch weiter, wenn die überſchüſſig wirkende Kupferlöſung ver- 
dünnt iſt. Man erſieht hieraus ſofort, daß die beobachtete Unabhängig⸗ 
keit des Reduktionsvermögens des Sirups vom Kupferüberſchuß nicht auf 
Rechnung eines geringen Traubenzucker- und großen Maltoſegehaltes, 
ſondern auf das eigenthümliche Verhalten der anweſenden dextrinartigen 
Stoffe zurückzuführen iſt, welche ſich bei Vergrößerung des Kupferüber⸗ 
ſchuſſes umgekehrt wie Traubenzucker verhalten und daß die ſcheinbare 
Unabhängigkeit des Reduktionsvermögens der Siruplöſung von der Größe 
des Kupferüberſchuſſes die Folge einer ſtattgehabten Kompenſation iſt. 
Dies Ergebniß beweiſt aber auch, daß die von Allihn für reinen 
Traubenzucker ausgearbeitete Methode nicht ohne Weiteres in allen Fällen 
angewendet werden darf. Sie darf — ganz abgeſehen davon, daß die 
Beſtimmung des Reduktionsvermögens für alkaliſche Kupferlöſung für 
dieſen Zweck überhaupt unzulänglich iſt — keine Anwendung finden für 
Ermittelung des Traubenzuckergehaltes im Stärkezuckerſirup, im käuflichen 
gewöhnlichen Stärkezucker, jowie überhaupt in Löjungen, welche durch 
Einwirkung von Säuren auf Stärke entſtanden find und neben Trauben- 
zucker noch andere Umwandlungsprodukte der Stärke enthalten. Das 
Titriren ſolcher Löfungen nach dem Soxhlet'ſchen Verfahren wird die 
— allerdings nur relativ — richtigſten Reſultate erlangen laſſen, weil 
bei dieſer Methode die Abhängigkeit des Reduktionsvermögens von der 
Größe des Kupferüberſchuſſes ausgeſchloſſen wird. 

Auf ein Reagens, welches Traubenzucker von Maltoſe unterſcheiden 
läßt, hat Märcker aufmerkſam gemacht. Es ift dies das Barfoed’ fhe 
Reagens, eine etwas freie Eſſigſäure enthaltende Auflöſung von neutralem 
eſſigſaurem Kupferoxid (1 Theil des Kupferſalzes in 15 Theilen Waſſer 
gelöſt und 200 ccm der Löſung mit 5 cem Eſſigſäure von 38 Proz. 
verſetzt); dieſe angeſäuerte und eine neutrale Löſung von eſſigſaurem 
Kupferoxid follen fih auch nach Barfoed indifferent gegen Dextrin⸗ 
verbindungen verhalten. 
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Märder!) giebt an, daß genanntes Reagens „auf die geringfte 
Spur Dextroſe vorzüglich reagirt, daß es jedoch gegen die Maltoſe, welche 
Fehling'ſche Löſung mit Leichtigkeit reduzirt, ſehr unempfindlich iſt und 
vielleicht von vollkommen reiner Maltoſe gar nicht reduzirt wird“. 

Dieſe Angaben wurden geprüft und gefunden, daß in der That unter 
gewiſſen Bedingungen reine Maltoſe auf die angeſäuerte und auf die 
neutrale Auflöſung von eſſigſaurem Kupferoxid gar nicht einwirkt, während 
Traubenzucker für ſich allein, oder ein Gemiſch mit Maltoſe ſehr leicht 
dieſe Kupferlöſung reduzirt. Weiter konnte nachgewieſen werden, daß der 
Gährrückſtand ebenſo wenig wie Maltoſe unter geeigneten Bedingungen 
die genannten Löſungen reduzirt. In der eſſigſauren Kupferlöſung iſt 
alſo ein Neagens vorhanden, welches wohl durch Traubenzucker, nicht 
aber durch die übrigen Beſtandtheile des Stärkezuckerſirups, das iſt der 
Gährrückſtand und allenfalls anweſende Maltoſe, reduzirt wird. 

Wenn es nun gelang, dieſe qualitative Prüfungsmethode zu einer 
quantitativen auszubilden, ſo war hierdurch der Weg zur richtigen Be⸗ 
ſtimmung des Traubenzuckers im Stärkezuckerſirup gefunden. 

Die Grundlage für die in der Folge zu beſchreibende neue Methode 
der Traubenzuckerbeſtimmung, welche mutatis mutandis fi) auch ver- 
wenden laſſen wird zur Beſtimmung von Traubenzucker oder Invertzucker 
oder Lävuloſe oder Laktoſe neben Milchzucker, Maltoſe oder Rohrzucker 
bildeten nachſtehende Verſuche. 

6 Volum der nach Vorſchrift bereiteten Barfoed'ſchen Kupferlöſung 
mit 1 Bolum 1. brozentiger Traubenzuckerlöſung zwei Minuten lang ge⸗ 
kocht, ſchieden reichlich Kupferoxidul ab. prozentige Maltofelöſung in 
gleichem Verhältniß angewandt, ergab bei der gleichen Erhitzungsdauer 
keine Ausſcheidung; nach vier Minuten langem Kochen trat aber eine ſehr 
deutliche Reduktion ein. Die Verſchiedenheit im Verhalten der Gemiſche 
von Traubenzuckerlöſungen einerſeits und Maltoſelöſungen anderſeits mit 
Barfoed'ſchem Reagens bei Siedehitze iſt demnach nicht groß genug, um 
auf dieſelbe eine Beſtimmungsmethode gründen zu konnen. 

Aus der ſogenannten neutralen Kupferlöſung Barfoed's (1 Theil 
eſſigſaures Kupfer gelöſt in 15-Theilen Waſſer) ſchied ½ Proz. Trauben- 
zuckerlöſung nach 12 ſtündigem und auch längerem Stehen bei Bimmer- 
temperatur nur eine ſehr geringe Menge Kupferoridul ab, wogegen ſich 
Liss bis 5 prozentige Maltoſelöſung gegen die neutrale Kupferlöſung völlig 
indifferent verhielt. Erhitzen bis zum Sieden erträgt die neutrale Löſung 
nicht, ohne daß ſich baſiſches Salz abſcheidet, auch dann nicht, wenn die 
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Verdunſtung von Eſſigſäure durch Anwendung eines Rückflußkühlers oder 
durch luftdichtes Verſchließen des Erhitzungsgefäßes verhindert wird. Die 
neutrale Kupferlöſung wird alſo bei Zimmertemperatur in zu geringem 
Maße durch Traubenzucker reduzirt und Siedehitze kann wegen Abſcheidung 
baſiſchen Salzes nicht angewendet werden. Die neutrale Löſung konnte 
aber Tage lang bei einer Temperatur von 400 und 450 C. erhalten 
werden, ohne daß ſich baſiſches Salz abſchied. Traubenzucker bewirkte, 
wie voraus zu ſehen war, bei dieſer Temperatur eine ſtärkere Ausscheidung 
von Kupferoxidul als in der Kälte. Maltoſelöſung ſowohl als Löſungen 
des Sirupgährrückſtandes bewirkten auch nach viertägigem Stehen keine 
Spur einer Reduktion. Barfoed's Reagens und ebenſo Löſungen von 
gleichem Gehalt an eſſigſaurem Kupfer, aber geringerem überſchüſſigen 
Gehalt an freier Eſſigſäure als die nach Barfoed's Vorſchrift bereitete 
Flüſſigkeit mit gleichen Mengen Traubenzucker verſetzt, ſchieden nach ein- 
bis dreitägigem Stehen bei 400 C. augenſcheinlich um ſo weniger Kupfer⸗ 
oxidul ab, je reicher die betreffenden Flüſſigkeiten an freier Eſſigſäure 
waren. Maltoſe und Gährrückſtandlöſungen verhielten ſich auch unter 
dieſen Umſtänden indifferent. Die geringere Empfindlichkeit der Kupfer⸗ 
löſung mit größerem Eſſigſäureüberſchuß ließ eine ſtarke Beeinfluſſung 
des Reduktionsvorganges durch die Azidität vorausſehen und wies auf die 
Nothwendigkeit hin, der Azidität der Kupferlöſung beſondere Aufmerkſam⸗ 
keit zu ſchenken. 

Die Löſungen von neutralem eſſigſauren Kupferoxid des Handels 
enthalten immer etwas mehr Eſſigſäure, als dem Kupfergehalte nach vor⸗ 
handen fein ſollte. Verſucht man die freie Eſſigſäure einer ſolchen Löſung, 
nachdem deren Menge durch die Analiſe beſtimmt wurde, ganz oder theil⸗ 
weiſe mit titrirter Natronlauge zu neutraliſiren, ſo ſcheidet eine ſolche 
Löſung nach mehrſtündigem Stehen bei 400 C. immer baſiſches Salz aus. 
Ebenſo verhielt ſich eine Löſung, deren Eſſigſäureüberſchuß durch Schütteln 
mit feuchtem, vollſtändig ausgewaſchenem Kupferoxidhidrat abzuſättigen 
oder deren Eſſigſäureüberſchuß durch theilweiſes Eindampfen zu beſeitigen 
verſucht wurde. Es mußte alſo von der Verwendung voll— 
ſtändig neutraler Kupferlöſung abgeſehen werden. 

Die von Barfoed empfohlene konzentrirtere Kupferſalzlöſung von 
. 2:15 entſpricht einer in der Kälte faſt geſättigten Löſung; eine ſolche 

enthielt 27g Kupfer im Liter. Da es als wünſchenswerth erſcheinen 
mußte, mit einer Kupferlöſung von beſtimmtem Gehalt zu arbeiten, die 
faſt geſättigte Löſung aber weniger Kupfer enthält als einer Normal⸗ 
löſung entſpricht (31,72 e Kupfer im Liter), fo wurde Halbnormalkupfer⸗ 
löſung als Verſuchsflüſſigkeit gewählt. 
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Von einem möglichſt neutralen Salze des Handels wurden etwa 
501 Löſung im Verhältniß 1: 15 bereitet, in dieſer der Kupfergehalt 
ſtimmt und ein Theil der Flüſſigkeit ſoweit verdünnt, daß die erhaltene 
Löſung annähernd halbnormal war. Die Beſtimmung des Kupfergehaltes 
in dieſer, ſowie früher in der urſprünglichen konzentrirteren Löſung iſt 
im Original beſchrieben. Ebenſo die der Eſſigſäure. Zë 

Die 16,138 Kupfer im Liter Flüſſigkeit verlangen zur Neutraliſation 
25,93 g Eſſigſäureanhidrid; gefunden 26,50 g, alfo 0,578 im Liter mehr 
vorhanden. Von dieſer Kupferlöſung wurde ein Theil ſoweit verdünnt 
(1000 cem zu 1017 com), daß die erhaltene Löſung genau halbnormal 
war, alfo im Liter enthielt: 15,86 e Kupfer und außerdem 0,56 g Eſſg⸗ 
ſaureanhidrid mehr, als zur Bildung des neutralen Salzes erforderlich 
war — Kupferlöſung Nr. I.; eine zweite Portion wurde mit ſo viel titrirter 
Eſſigfure und Waſſer verdünnt, daß die Löſung genau halbnormal war 
und im Liter 3 g freie Eſſigſäure (Anhidrid) enthielt — Löſung Nr. IL 

Es wurde nun feſtgeſtellt, wie viel Kupferoxidul durch verſchiedene 
Mengen Traubenzucker unter ſonſt ganz gleichen Verhältniſſen der Kon⸗ 
zentration, Temperatur und Dauer der Einwirkung aus den genannten 
Kupferlöſungen abgeſchieden wurde. Es wurden die Gemiſche von 
Kupfer- und Zuckerlöſung in Medizingläſer von ſolcher Größe gefüllt, 
daß die Flaſchen nahezu voll waren, die Flaſchen dann mit Kautſchuk⸗ 
ſtöpſeln verſchloſſen und bis zum Halſe untergetaucht, in das Waſſerbad 
von konſtanter Temperatur geſtellt. Zum Schluß des Verſuches wurden 
die Flaſchen raſch abgekühlt und in Waſſer von 17½ C. zur Erreichung 
der Meßtemperatur eingeſtellt. Von dem ausgeſchiedenen Kupferoxidul 
ließ ſich die über demſelben ſtehende Löſung ſpiegelblank abziehen und in 
einem gemeſſenen Theile derſelben der unzerſetzte Kupferreſt beſtimmen. 
Die Differenz zwiſchen dem urſprünglichen und ſchließlichen Gehalte der 
Löſung an Kupfer ergab die Menge des reduzirten Kupfers. Zur An⸗ 
wendung kamen immer 100 cem der Kupferlöſung, welche mit 50 cem 
oder in einer anderen Verſuchsreihe mit 10 com der Zuckerlöſung ver- 
ſetzt wurden. Nach beendigter Reduktion wurden 75 cem reſp. 50 cem 
der klaren Flüſſigkeit, in welcher bei Zimmertemperatur auch nach ein⸗ 
tägigem Stehen keine Spur weiterer Reduktion ſtattfand, mit 45 eem 
Seignetteſalzuatronlauge und 40 cem einprozentiger Traubenzuckerlöſung, 
letztere alſo immer im Ueberſchuß, gekocht und das ſo vollſtändig ab⸗ 
geſchiedene Kupferoxidul als metalliſches Kupfer gewogen. 

Aus der großen Anzahl von Verſuchsreihen, ſowie aus nach ver⸗ 
ſchiedenen Richtungen ausgeführten Einzelverſuchen ergab ſich, daß bei 
400 C. nach langerem als dreitägigem Stehen die Ausſcheidung von 

17 * 
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Kupferorxidul nur mehr in geringem Grade zunimmt, daß bei Ann C. 
ſchon nach zweitägigem Stehen der größte Theil des Kupferoxiduls ab⸗ 
geſchieden iſt, daß aus verdünnter Kupferlöſung bedeutend weniger 
Kupferoxid reduzirt wird als aus einer konzentrirteren und daß aus der 
Kupferlöſung um To weniger Kupferoxidul niedergeſchlagen wird, je größer 
unter ſonſt gleichen Umſtänden deren Gehalt an freier Eſſigſäure iſt. 
Dieſe verſchiedenen Einflüſſe machen ſich in verhältnißmäßig ſtarkem Maße 
geltend, ſo daß die Ermittelung unbekannter Traubenzuckermengen aus 
dem Reduktionsvermögen für eine Löſung von eſſigſaurem Kupfer, durch 
Vergleich mit jenem von bekanntem Traubenzuckergehalte nur ſtatthaft er- 
ſcheint, wenn die Reduktionsvorgänge unter ganz genau den gleichen Um⸗ 
ſtänden fi) vollziehen. Das was für die weitere Benutzung des Ver- 
fahrens in der Folge zu gelten haben wird, wird ſich aus der hier 
gemachten Anwendungsweiſe deſſelben ergeben. 

Von den vollſtändigen Verſuchsreihen, welche direkt dem Zwecke der 
Traubenzuckerbeſtimmung im Stärkezucker dienten, bei deren Ausführungen 
gleichzeitig auch Stärkezuckerſiruplöſungen auf ihr Reduktionsvermögen in 
genau derſelben Weiſe unterſucht wurden, werden einige aufgeführt. 

Die erhaltenen Reduktionswerthe, in einem Kurvennetz eingetragen, 
fügen ſich mit wenigen, nicht mehr als 0,5 Proz. betragenden Abweichun⸗ 
gen ungezwungen in eine gekrümmte Linie, aus welcher Téi durch gra- 
phiſche Interpolation die zwiſchen den direkt gefundenen Zahlen liegenden 
Reduktionswerthe ermitteln laſſen. Wie aus den vorgeführten Verſuchs⸗ 
reihen erſichtlich, wird das Reduktionsvermögen des Traubenzuckers gegen 
eſſigſaure Kupferlöſung ungemein ſtark durch die Größe des Kupfer⸗ 
überſchuſſes beeinflußt, um fo ſtärker, je größer die Menge der Kupfer- 
löſung im Verhältniß zur angewandten Zuckermenge iſt; ſo reduzirten 
z. B. 100 Theile Traubenzucker in der erſten Verſuchsreihe, wenn 0,1 g 
Traubenzucker angewendet wurde, 228 Theile Kupfer, während wenn 1,08 
Traubenzucker unter ſonſt gleichen Umſtänden auf die gleiche Kupfermenge 
einwirkte, 66,8 Theile Kupfer reduzirt wurden. Es empfiehlt ſich deshalb, 
unter Beibehaltung der hier eingehaltenen Bedingungen 0,2 bis 0,5g 
Traubenzucker anzuwenden; bei geringeren Quantitäten fallen die Diffe⸗ 
renzen zwiſchen Zucker und reduzirtem Kupfer zu ſchroff ab, und bei 
größeren Mengen werden abſolut zu geringe Differenzen erhalten. 

Von der Ausarbeitung einer Tabelle, welche ein- für allemal gültig 
in der Weiſe wie die von Allihn zu benutzen wäre, mußte Abſtand 
genommen werden, weil die Forderung einer ganz beſtimmten Azidität 
der Kupferlöſung ſich kaum erfüllen laſſen wird und weil die Einhaltung 
ein und derſelben konſtanten Temperatur bei verſchiedenen Verſuchen 
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Schwierigkeiten bietet, welche die Richtigkeit der Verſuche ſehr in Frage 
ſtellen können. Man wird deshalb in den ſchon früher erwähnten Fällen 
Gemiſche von Zucker, welche die eſſigſaure Kupferlöſung reduziren, mit 
Subſtanzen, welche nicht reduzirend auf dieſe wirken, gleichzeitig aber 
auch die Zuſammenſetzung (Azidität) und das Verhalten der Kupfer⸗ 
azetatlöſung in der Wärme nicht ändern, wohl oder übel in der Weiſe 
wie hier vorgegangen auf den Gehalt an reduzirendem Zucker unterſuchen 
müſſen; man wird fih aber, wenn der Gehalt an Traubenzucker 2c. an⸗ 
nähernd bekannt iſt, mit einer geringeren Anzahl von Vergleichsproben 
begnügen können. Iſt z. B. der Zuckergehalt bis auf 50 Proz. befannt, 
ſo werden ſechs Vergleichsproben zuſammengebracht mit 0,25, 0,30, 0,35, 
0,40, 0,45, 0,50 g reinem Zucker und eine Probe mit der zu unterſuchen⸗ 
den Subſtanz genügen, welche zwiſchen 0,25 und 0,508 von der be⸗ 
treffenden Zuckerart enthält. Man hat dann allerdings ſieben Zucker- 
beſtimmungen anſtatt einer zu machen, erfährt aber ſicher den Gehalt einer 
Subſtanz an einer beſtimmten Zuckerart, welche zu ermitteln auf irgend 
eine andere Art mit unſeren bisherigen Hülfsmitteln nicht möglich war. 

Nach den hier mitgetheilten Verſuchen wurden im Stärkezuckerſirup 
gefunden: 


21,52 Proz. Traubenzucker 
e , 

2 , 
GE 

SEI es r 
RISSE, e 


im Mittel 21,72 Proz. 

Dieſes Reſultat muß bis auf den Unterſuchungsfehler, der in den 
Differenzen zwiſchen den einzelnen Beſtimmungen feinen Ausdruck findet, 
richtig ſein. Früher wurde gefunden Traubenzucker im Stärkezuckerſirup: 

durch Titriren mit Fehling'ſcher Löſung (bei vier 
Minuten langem Kochen) ohne Korrektion für das 
Reduktionsvermögen der dertrinartigen Körper . 39,64 Proz. 
Beſtimmt nach Alliunumnn . ST det 
Aus dem durch Gährung gewonnenen Alkohol von 
18g (nach Abzug der aus Dertrin gebildeten 
% 1 ⅛ ůUbd alle 38,30 

Die Differenz zwiſchen dieſen drei Zahlen wäre, worauf ſchon cin- 
mal hingewieſen wurde, nicht auffallend groß, namentlich nicht die Diffe⸗ 
renz zwiſchen der nach Allihn beſtimmten und der durch Gährung ge⸗ 
fundenen Traubenzuckermenge. Wegen der Vergährbarkeit des Dextrins, 


nm 


262 III. Chemiſches. 


wegen der Verſchiedenheiten bei der Ueberführung des Zuckers in Alkohol, 
welche durch die Natur des Gährungsprozeſſes bedingt werden zc., kann 
die Beſtimmung des Traubenzuckers aus dem gebildeten Alkohol nicht 
genauer als bis auf ½ Proz. ausfallen. Man könnte alfo, letzteres be⸗ 
rückſichtigend, eine befriedigende Uebereinſtimmung in den Reſultaten nach 
Allihn und nach der Gährungsmethode erblicken und beiſpielsweiſe 
hierin eine Beſtätigung der Angaben von Allihn, Salomon und 
Schultze finden, daß die Allihn'ſche Methode der Traubenzucker⸗ 
beſtimmung für Gemiſche von Traubenzucker und anderen Stärkeumwand⸗ 
lungsprodukten ſehr gut geeignet ſei. Oder man konnte in Rückſicht auf 
den Genauigkeitsgrad der Zuckerbeſtimmung durch Gährung auch dem 
Titriren mit Fehling' fher Löſung das Wort reden, wenn man bei 
letzterem Verfahren eine für reine Traubenzuckerlöſungen ja irrelevante 
längere Erhitzungsdauer anwendet und die bisher beſtrittene Vergährbar⸗ 
keit des Dextrins (Dextrin durch Säureeinwirkung entſtanden) außer Acht 
läßt; in welchem letzteren Falle fih ein Traubenzuckergehalt von 40,71 Proz. 
gegenüber dem durch Titriren zu 39,64 Proz. ermittelten berechnen würde. 

Trotz der nicht bedeutenden Differenzen in den Reſultaten der 
Traubenzuckerbeſtimmung, welche nach zwei auf ganz verſchiedenen Prin⸗ 
zipien beruhenden Methoden gefunden wurden, war der ermittelte Gehalt 
aber doch um ein Bedeutendes unrichtig, er wurde um faſt das 
Doppelte zu hoch gefunden! 

Es wurde gezeigt, daß ſich der Stärkezuckerſirup als ein Gemenge 
von Traubenzucker mit anderen Stärkeumwandlungsprodukten in ſeinem 
Verhalten zu Fehling'ſcher Löfung — Erhitzungsdauer, Kupferüberſchuß, 
Verdünnungsgrad — ganz anders verhält als reiner Traubenzucker; daß 
den dextrinartigen Stoffen ein ziemlich bedeutendes Reduktionsvermögen 
zukommt, deffen Berüͤckſichtigung den ſcheinbaren Traubenzuckergehalt um 
ein Bedeutendes, in unſerem Falle von 36,64 auf 29,70, alſo um 
25 Proz. der Geſammtmenge herabdrückt. Es konnte aber auch das mit 
Anbringung dieſer an und für ſich ganz berechtigten Korrektur erhaltene 
Reſultat nicht richtig ſein, weil aus der Alkoholmenge, welche aus Zucker 
entitanden ift, ſich ein Traubenzuckergehalt berechnet, der um 28 Proz. 
höher ift (38,3 gegenüber 29,7 Proz.). Der ſchließlich gefundene Gehalt 
nach einer neuen Methode, welche das Reduktionsvermögen des Trauben⸗ 
zuders auf Kupferlöſung nur allein zur Wirkung gelangen läßt, iſt als 
der allein richtige zu betrachten; er iſt 21,70 — gegen 29,70 — noch 
um 27 Proz. niedriger, als der durch Titriren mit Fehling'ſcher Löſung 
und Berückſichtigung des Reduktionsvermögens des Dextrins gefundene, und 
um 43 Proz. geringer als jener, der durch den Gährverſuch ermittelt war. 
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Es wurde ſchon ausgeführt, daß der Vergleich des Reduktions⸗ 
vermögens mit dem Alkoholbildungsbermögen in unſerem Falle zu der 
Annahme drängt, daß im Stärkezuckerſirup eine Subſtanz enthalten ſein 
müſſe, welche nahezu ebenſo viel Alkohol zu bilden vermag, aber Feh⸗ 
ling'ſche Löſung ſchwächer reduzirt als der Traubenzucker. Das Ne- 
duktionsvermögen der in Rede ſtehenden Subſtanz, in Prozenten von dem 
des Traubenzuckers ausgedrückt, ergiebt ſich aus folgender Rechnung: 

Gehalt des Sirups an reduzirendem Zucker, dabei 
die Reduktionskraft der dextrinartigen Körper in 
Rechnung gezogen, als Traubenzucker ausge⸗ 


DEE Er 1 E 
Wirklicher Traubenzuckergehalt gefunden mit eſſig⸗ 
ſaurer Kupferlöſung = er ir 21 10088 


Differenz 8,00 Proz. 
Alkohol gebildet aus Zuckerarten von 100 g Sirup 18,0 g 
Alkohol gebildet aus wirklich vorhandenem Trauben- 


zucker in 100 g Sirup (21,7 X 47) K- 10,2 
Alkohol gebildet aus einer anderen Zuckerart in 
BIM eg 7,8 g 


100 Thle. waſſerfreie Maltoſe lieferten nach dem Gährverſuche 
49,5 Thie. Alkohol; 7.8 g Alkohol entſprechen ſonach 15,76 e Maltoſe, 
dieſe reduzirten beim Titriren ſo viel Fehling'ſche Löſung (unverdünnt), 
als 8,0 f Traubenzucker, hatten ſonach ein Reduktionsvermögen von 
50,7 Proz., während das Reduktionsvermögen der Maltoſe nach Soxhlety 
61 Proz. von dem des Traubenzuckers beträgt (einprozentige Löſung 
beider verglichen beim Titriren mit unverdünnter Fehling’ ider Löfung), 
Erſcheint das Reduktionsvermögen der im Stärkezuckerſirup neben Trauben- 
zuder enthaltenen Zuderart im Verhältniß zu deren Alkoholbildungs⸗ 
vermögen nach dieſer Rechnung auch geringer als das der Maltoſe, fo 
ift doch ſicher, daß es dem der Maltoſe von allen Zuckerarten am nächſten 
ſteht. Eine vollige Uebereinſtimmung der hier gefundenen Reduktionswerthe 
der genannten Subſtanzen mit den wirklichen kann bei der Komplizirtheit 
der Wege, auf welchen zu dieſen Reſultaten gelangt wurde und in Be 
rücksichtigung deſſen, daß die vielen Einzelzahlen, aus welchen dieſe Reful- 
kate abgeleitet wurden, mit mehr oder minder erheblichen Fehlern behaftet 
ſind, nicht erwartet werden. 

Nachdem, wie ſchon angeführt, die beſtimmte Erklärung von Mus- 
culus vorliegt, daß er einmal in Verbindung mit Gruber und ein 


9 Sophlet, Journ. f. prakt. Chem. 21, 227. 


264 III. Chemiſches. 


anderes Mal in Verbindung mit von Mering in einem Gemiſche von 
Stärkeumwandlungsprodukten, erhalten ganz nach der Art der Stärke⸗ 
zuckerfabrikation im Großen, durch Kochen von Stärke mit verdünnter 
Schwefelſäure bis zum Verſchwinden der Jodreaktion, neben Trauben- 
zucker präparativ Maltoſe nachgewieſen habe, ſo kann ohne weiteres Be⸗ 
denken die in unſerem Verſuchsmaterial neben Traubenzucker gefundene 
Zuckermenge, welche Alkohol bildet, als Maltoſe in Rechnung geſtellt 
werden. 

Die Zuſammenſetzung des Stärkezuckerſirups, welche den meiſten 
Anſpruch auf Richtigkeit hat, würde ſich demnach aus Folgendem er⸗ 
geben: 


In 100 8 Stärkezuckerſirup gefunden Traubenzucker 


mittelſt eſſigſaurem Kupfer LE 
Alkohol nach Abzug der aus dertrinartigen Sen ge⸗ 

bildeten Menge . 18,00 „ 
In 1008 Stärkezuckerſirup as Alkohol gebibet 

aus 21,708 Traubenzucker (X 47) . . 10208 
In 1008 Stärkezuckerſtrup gefunden Alkohol e 

Mälsſe 7,80 „ 
In 1008 Stärkezuckerſirup 9 5 Maltoje, Kn 

aus 7,8 8 Alkohol L 80 


In 100 g Stärkezuckerſirup venir A GE 
entſtanden aus ſämmtlichen Stärkeumwandlungs⸗ 
produkten durch Erhitzen mit Salgfäure. . . . 84,95 „ 

15,88 Maltoſe werden durch Erhitzen mit Salzsäure 
verwandelt in Traubenzucker (95 Maltoje — 100 
Traubenzucker). - 110,038 

Urſprünglich vorhandener e A me 0 
zucker gebildet aus Maltoſe durch Erhitzen mit Salzſäure 38,33 „ 

Traubenzucker gebildet aus dextrinartigen Stoffen . . 46,62 + 

Zraubenzuder aus Dertrin, berechnet auf Dertrin nach 
dem Verhältniſſe von 100:90 . . . 41,96, 


Zuſammenſetzung des Starkezuckerſirups: 
Traubenzucker. .. 21,70 Proz. 
Mitre: een , zeg 
Destin len 
Wee Dr een, 
ZER, eee br masse 
Summa .. 99,86 Proz. 


Honig. 2565 


Schließlich gedenkt der Verfaſſer noch der Beſtimmung des Trauben⸗ 
zuckers mittelſt Sachſſe'ſcher und Knapp'ſcher Queckſilberlöſung. 


Hiernach wurde nun 


2. die Zuſammenſetzung des echten Bieneuhonigs 


feſtgeſtellt. 

In der vorliegenden Arbeit wurde nur auf den Gehalt des Honigs 
an Traubenzucker, Lävuloſe, Rohrzucker und Waſſer Rückſicht genommen 
und die übrigen Beſtandtheile deshalb außer Acht gelaſſen, weil dieſelben 
in zu geringen und ſchwankenden Mengen vorkommen, als daß ſie zur 
Charakteriſirung des Honigs dienen könnten. 

Traubenzucker und Lävuloſe wurden im Honig nach der von Sachſſe 
vorgeſchlagenen Methode, mit Benutzung der von Sorhlet angegebenen 
Berechnungsweiſe, beſtimmt. Es wurde alſo eine Honiglöſung, welche 
möglichſt 1 Proz. Zucker enthielt, in der von Sorhlet angegebenen 
Weiſe mit unverdünnter Fehling fher Löſung (je 100 cem) und Sahife 
ſcher Jodqueckſilberlöſung (je 100 com) titrirt und der Gehalt der Lö⸗ 
ſung reſp. des Honigs an Traubenzucker und Lävuloſe durch Auflöſung 
zweier Gleichungen mit zwei Unbekannten ermittelt ). Von der Sachſſe'⸗ 
ſchen Löſung wurden 501 auf einmal bereitet und deren Titer, ebenſo 
wie der der Fehling'ſchen Löſung, mit einprozentiger Traubenzucker⸗ 
loſung feſtgeſtellt. Nachdem das Drehungsvermögen der Lävuloſe bis 
jetzt nur annähernd bekannt iſt, und ſich ſonach eine Kombination der 
Reduktionsmethode und des polarimetriſchen Verfahrens, wie ſie von 
Neubauer zur Beſtimmung der Lävuloſe neben Traubenzucker vor- 
geſchlagen wurde, nicht eignet, ſo bleibt ein anderer als der hier ein⸗ 
geſchlagene Weg zur Erreichung dieſes Zieles nicht übrig. Es iſt ſchon 
aus dem Prinzipe der Methode zu entnehmen, daß dieſelbe Reſultate 
giebt, welche auf abſolute Richtigkeit Anſpruch nicht machen konnen. Ein 
Titrirungsfehler von 0,1 cem unter den mitgetheilten Bedingungen be⸗ 
wirkt eine Verſchiebung des Gehaltes an beiden Beſtandtheilen um etwa 
0,5 Proz.; größere Beobachtungsfehler ſind jedoch leicht zu vermeiden, oft 
iſt aber noch eine größere Genauigkeit zu erzielen. So wurden beiſpiels⸗ 
weiſe gefunden in einer 0,9 proz. Invertzuckerlöſung 0,456 Proz. Trauben⸗ 
zucker und 0,445 Proz. Lävuloſe anſtatt 0,45 Proz. Traubenzucker und 
0,45 Proz. Lävuloſe; in einem Gemiſch von Traubenzucker und Invert⸗ 
zuckerlöſung, in welchem 0,6 Proz. Traubenzucker und 0,4 Proz. Invert⸗ 


1) Das Nähere bei Sorhlet, Journ. f. prakt. Chem. 21, 227. 
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zucker, alſo 0,8 Proz. Traubenzucker und 0,2 Proz. Lävuloſe, enthalten war, 
gefunden: 0,802 Proz. Traubenzucker und 0,197 Proz. Lävuloſe. 

Beim Titriren der Honiglöſung mit Fehling'ſcher Löſung zeigte 
ſich der Uebelſtand, daß, wenn die Kupferlöſung auch mit einem Ueber⸗ 
ſchuß von Zuckerlöſung erhitzt wurde, das angeſäuerte Filtrat mit Blut⸗ 
laugenſalz Kupferreaktion 1) gab. Als Urſache dieſer Erſcheinung müffen 
die Eiweißkörper des Honigs betrachtet werden. Wurden dieſe mittelſt 
eſſigſauren Eiſenoxids entfernt, ſo war auch der genannte Uebelſtand be- 
ſeitigt. Die Angaben von C. Faulenbach), daß ein Eiſengehalt der 
Yölung die Beſtimmung des Endpunktes durch die Blutlaugenſalzprobe 
nicht ermögliche, fand der Verfaſſer nicht beſtätigt; die Eiſenreaktion mit 
Blutlaugenſalz wird, wenn es ſich nur um ſehr geringe Mengen Eiſen 
handelt, durch Anweſenheit von Weinſäure, wie in dieſem Falle, ver- 
hindert, bei großeren Mengen verzögert. Die Unſchädlichkeit geringer 
Eiſenmengen beim Titriren mit Fehling'ſcher Löſung ergiebt ſich übri⸗ 
gens ſchon daraus, daß ja die zur Bereitung von letzterer Löſung ver⸗ 
wendete Natron- oder Kalilauge nie eiſenfrei ift, 

Zur Ausführung der Zuckerbeſtimmung wurden 14g Honig mit 
ungefähr 200 cem heißem Waſſer gelöſt, mit 2 cem offizineller Eiſen⸗ 
azetatlöſung verſetzt, aufgekocht, nach dem Erkalten auf 1000 cem gebracht 
und das Filtrat zum Titriren verwendet. Der Rohrzuckergehalt des 
Honigs wurde beſtimmt aus der Differenz der Zuckermenge, ermittelt 
nach der Meißl'ſchens) Methode als Invertzucker vor und nach der In⸗ 
verſion der Honiglöſung mit verdünnter Salzſäure. Zu dieſem Behufe 
wurden 15 e Honig zu 500 cem gelöft, davon 200 cem — 6g Honig 
zu 500 cem verdünnt und dieſe 1,2 g Honig in 100 cem enthaltende 
Löſung zur Invertzuckerbeſtimmung benutzt; anderſeits wurden 200 cem 
der erften- Löſung = 6g Honig, entſprechend der für die Inverſion von 
Rohrzucker aufgeſtellten Vorſchrift Sorhlet’s mit 150 cem Waſſer und 
50 cem ¼ Normalſalzſäure verſetzt, 30 Minuten im kochenden Waſſer⸗ 
bade erhitzt, mit 19 cem ½ Normalnatron neutraliſirt und zu 500 cem 
aufgefüllt. Von der letzteren ſowie von der nicht invertirten Löfung — 
jede 1.2 g Honig in 100 cem Flüſſigkeit enthaltend — dienten 25 cem 
zur Beſtimmung des Invertzuckers nach Meißl, d. h. dieſes Quantum 


Bei reinen Zuckerlöſungen trat im Verlaufe der zahlreichen Zuckerbeſtimmun⸗ 
gen dieſes unliebſame Hinderniß beim Titriren gelegentlich ebenfalls auf, in dieſem 
Falle lag die Urſache deſſelben in dem benutzten Seignetteſalz. 

2) C. Faulenbach, Zeitſchr. f. phiſiol. Chem. 1882 bis 1883, 510. 

) Meißl, Zeitſchr. d. Vereins IE Rübenzuckerinduſtrie d. Deutſch. Reiches 
1880, 16, 1034. 
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Zuckerloſung wurde mit 50 ccm Fehling fher Loſung und 25 cem 
Waſſer zwei Minuten im Kochen erhalten und das in bekannter Weiſe 
gewogene Kupfer nach der von Meißl aufgeſtellten Tabelle auf Invert⸗ 
zucker berechnet 1). Der Mehrgehalt an Invertzucker in der mit Salzſäure 
behandelten Löſung, bezogen auf 100 g Honig, mit 0,95 multiplizirt, er⸗ 
gab den Gehalt des Honigs an Rohrzucker in Prozenten. 

Zur Beſtimmung des Waſſergehaltes des Honigs wurden etwa 2,58 
mit 10 bis 12g ausgeglühtem Seeſand in einer Glasſchale mittelſt eines 
mitgewogenen Glasſtäbchens verrührt, ſechs Stunden lang bei 50 bis 600 C. 
und weitere 12 Stunden bei 96 bis 97 C. im Vakuum getrocknet (der 
Trockenraum von ſiedendem Waſſer umgeben), nach welcher Zeit immer 
Gewichtskonſtanz eingetreten war. Während der Wägung wurden die 
Glasſchalen mit aufgeſchliffenen Uhrgläſern bedeckt. b 

Neben dieſen Gehaltsbeſtimmungen wurde noch die Menge des im 
Honig enthaltenen Traubenzuckers auf eine andere Weiſe zu beſtimmen 
verſucht, welche im Hinblick auf den Nachweis von Stärkezuckerſirup im 
Honig ausgearbeitet wurde und vielleicht für andere Zwecke, wo es ſich 
um Beſtimmung von Traubenzucker oder ſich ähnlich verhaltenden Zucker⸗ 
arten neben Lävuloſe handelt, mit Vortheil wird verwendet werden kön⸗ 
nen. Dieſe Methode beruht auf der leichten Zerſtörbarkeit der Lävuloſe 
durch Salzſäure in der Hitze und der Reſiſtenz des Traubenzuckers dieſem 
Eingriffe gegenüber. 

Bei der Ausführung von Verſuchen, welche in der Abſicht angeſtellt 
wurden, allenfallſig vorhandene dextrinartige Körper des Honigs in 
Traubenzucker nach der Sachſſe' ſchen Verzuckerungsmethode mittelſt 
Salzſäure zu überführen, zeigte ſich, daß der Geſammtzucker des reinen 
Honigs in einem Falle von 73,26 Proz. auf 61,68 Proz. und in einem 
anderen Falle von 75,77 Proz. auf 70,25 Proz. fiel, während bei einem 
mit Rohrzucker verſetzten Honig, mit 19,45 Proz. Rohrzuckergehalt, der 
Gehalt an reduzirenden Zuckerarten von 56,39 Proz. nur auf 57,65 Proz. 
ſtieg?). Bei dieſer Behandlung färbten ſich die anfänglich farbloſen 

1) Tabelle von Meißl: 

Invertzucker mg 245 225 200 175 125 100 75 50 
Kupfer :: > mg 428,2 400,8 360,8 270,8 233,2 188,9 1249 960 
die zwiſchen dieſen Zahlen liegenden Werthe ergeben ſich nach Meißl durch einfache 
Interpolation. 
2) Es iſt alſo durchaus unzuläſſig, aus der Differenz im Reduktionsvermögen 
des Honigs vor und nach der Behandlung mit ſo viel Salzſäure als zur Ueber⸗ 
führung des Dextrins in Traubenzucker nöthig ift, auf An- oder Abweſenheit von 
Dextrin im Honig zu ſchließen. D. Verf. 
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Honiglöſungen braun. Traubenzuckerlöſungen, mit größeren Mengen 
Salzſäure erhitzt, zeigten nach dieſer Behandlung nur eine relativ geringe 
Abnahme des Reduktionsvermögens, während das Reduktionsvermögen 
von Invertzuckerlöſungen unter gleichen Verhältniſſen bis auf die Hälfte 
ſinkt. Es wird alſo durch dieſe Einwirkung hauptſächlich nur die Lävu⸗ 
loſe zerſtört. 

Aus einer größeren im Hinblick auf dieſes Verhalten des Invert⸗ 
zuckers ausgeführten Verſuchsreihe, in welcher verſchiedene Salzſäure⸗ 
mengen, Konzentrationsverhältniſſe und Erhitzungszeiten zur Anwendung 
kamen, ergab ſich folgendes Verfahren zur Zerſtörung der Lävuloſe als 
das geeignetſte. 

100 cem einer Löſung, welche 2,5 g eines Gemiſches von Trauben 
zucker und Lävuloſe enthält, werden mit 60 cem ſechsfach Normalſalzſäure 
drei Stunden lang in einem Kolben erhitzt, welcher ſich in einem kochenden 
Waſſerbade befindet und durch einen eingehängten Trichter loſe ver- 
ſchloſſen iſt. Die nach Verlauf dieſer Zeit ſofort abgekühlte Flüſſigkeit 
wird mit 56 bis 58 cem ſechsfach Normalnatronlauge neutraliſirt auf 
250 cem aufgefüllt und 25 cem der filtrirten Löſung zur Traubenzucker⸗ 
beſtimmung nach Allihn verwendet. Löſungen, welche 2,5 Trauben- 
zucker und 2,5 g. Invertzucker in je 100 cem Flüſſigkeit enthielten, wurden 
in verſchiedenen Verhältniſſen zuſammengemiſcht und in dieſen Gemiſchen 
der Traubenzuckergehalt nach dem ſoeben mitgetheilten Verfahren beſtimmt. 


Trauben⸗ Invert⸗ enthaltend: gefunden: Von 100 vor⸗ 
zucker zucker⸗ Trauben- Lävuloſe Trauben- handenem Trauben: 
löſung löſung zucker zucker zucker gefunden 
ccm ccm g — E E 
100 — 2,500 — 2,487 95,58 

90 10 2,375 0,125 2,320 97,70 
80 20 2,250 0,250 2,198 97,70 
60 40 2,000 0,500 1,966 98,30 
50 50 1,875 0,625 1,849) 98,60 
40 60 1,750 0,750 1,729 98,80 
20 80 1.500 1,000 1,494 99,60 
— 100 1,250 1,250 1,278 102,20 


Wie aus der Abnahme des Traubenzuckergehaltes reiner Trauben 
zuckerlöſungen erſichtlich, iſt die befriedigende Uebereinſtimmung der ge— 
fundenen Traubenzuckermenge mit der wirklich vorhandenen, in den 
lävuloſereicheren Gemiſchen, zum Teil auf eine Kompenſation des zer⸗ 
ſtörten Traubenzuckers mit einem Reſt nicht zerſtörter Lävuloſe zurück⸗ 
zuführen. Bei noch lävuloſereicheren Gemiſchen als der Invertzucker 


Honig. 269 


darſtellt — ſolche anzuwenden ftanden keine Mittel zur Verfügung — 
dürfte dieſer unzerſetzte Neft von Lävuloſe noch größer fein, weshalb die 
gefundenen Traubenzuckermengen zu hoch erſcheinen werden. Bei der 
Unterſuchung von Honigproben fanden ſich Differenzen zwiſchen der nach 
dem kombinirten Sachſſe-Fehling'ſchen Verfahren ermittelten und 
der nach Lävuloſezerſtörung gefundenen Traubenzuckermenge von — 2,44 
bis ＋ 2,29. Dieſe Differenzen find zum Theil auf den angeführten 
Mangel der Methode ſelbſt, zum Theil wahrſcheinlich auch darauf zurück⸗ 
zuführen, daß immer gleiche Honigmengen, anſtatt gleiche Zuckermengen, 
zu den Verſuchen benutzt wurden. In der nun im Originale folgenden 
Tabelle findet ſich die Zuſammenſetzung von 60 Honigproben 
angeführt, welche unmittelbar von deutſchen Produzenten bezogen und un⸗ 
zweifelhaft echt waren. 

Aus dieſer Tabelle iſt zu entnehmen: 

Im Honig ſind Traubenzucker und Lävuloſe in verſchiedenen Ver⸗ 
hältniſſen enthalten. In 11 Proben fanden ſich die beiden Zuckerarten 
nahezu in dem Verhältniß wie im Invertzucker (gleiche Theile Trauben⸗ 
zucker und Lävuloſe). In 12 Fällen überwog der Traubenzucker und 
zwar fand fih in maximo 44,71 Proz. Traubenzucker auf 33,92 Proz. 
Lävuloſe, oder auf 100 berechnet, 56,86 Theile Traubenzucker auf 
43,14 Theile Lävuloſe. In der Mehrzahl der Fälle, 37 mal, überwog 
die Lävuloſe, und zwar trafen in maximo auf 22,23 Traubenzucker 
46,89 Lävuloſe, oder auf 100 berechnet, auf 32,16 Traubenzucker 67,84 
Lävuloſe. 

Die Summe des Traubenzuckers und der Lävuloſe ift in der Tabelle 
nicht angegeben; ſie differirt, ſelbſtredend, um etwas von der in der 
Kolumne 3 mitgetheilten Invertzuckerzahl, gefunden durch Berechnung 
des mit Fehling'ſcher Löſung erhaltenen Titrationswerthes auf Invert- 
zucker; die Differenz rührt daher, daß Zuckerlöſungen, welche Trauben- 
zucker und Lävuloſe in anderem Verhältniſſe enthalten als zu gleichen 
Theilen, ein anderes Reduktionsvermögen beſitzen als Invertzuckerlöſungen; 
die Differenz iſt um ſo größer, je mehr das Verhältniß beider Zucker⸗ 
arten ſich von dem des Invertzuckers entfernt. Die größte Differenz 
zwiſchen Invertzucker und der Summe von Traubenzucker und Lävuloſe 
beträgt hier ＋ 0,50 Proz. bei Traubenzuckerüberſchuß und — 0,73 Proz. 
bei dem größten Lävuloſeüberſchuß. Man findet alfo wegen des ge- 
ringeren Reduktionsvermögens der Lävuloſe, im Falle mehr Traubenzucker 
vorhanden ift als Lävuloſe, mehr, und falls mehr Lävuloſe als Trauben⸗ 
zucker vorhanden iſt, weniger reduzirenden Zucker als in Wirklichkeit 
zugegen ift, wenn man die Honiglöſung mit Fehling'ſcher Löſung titrirt 
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(daſſelbe muß auch bei der gewichtsanalitiſchen Methode der Fall ſein), 
und die Menge des Zuckers nach dem Reduktionsvermögen des Invert⸗ 
zuckers berechnet. Für die meiſten praktiſchen Zwecke wird, da die Diffe⸗ 
renz nur in wenigen Fällen ¼ Proz. und darüber beträgt, die Be⸗ 
ſtimmung des reduzirenden Zuckers im Honig als Invertzucker genügen. 

27 Proben enthielten keinen Rohrzucker, 21 Proben enthielten unter 
2 Proz., 12 Proben über 2 Proz. Rohrzucker, der größte Gehalt an 
Rohrzucker betrug 8,22 Proz. Die Menge des im Honig enthaltenen 
Rohrzuckers dürfte wohl mit dem Alter des Honigs, mit der Temperatur 
des Aufbewahrungsortes ꝛc. im Zuſammenhange ſtehen, da die immer 
vorhandenen freien Säuren, ſowie ein Gehalt des Honigs an invertiren⸗ 
dem Ferment, welches nach Erlenmeher von den Bienen produzirt 
wird, den Rohrzucker nachträglich in Invertzucker verwandeln können. 

Der Waſſergehalt ſchwankte zwiſchen 16,28 Proz. und 24,95 Proz. 
und der Nichtzuckergehalt zwiſchen 1,29 Proz. und 8,82 Proz. Die 
meiſten Honigproben waren ſchon beim Einlangen mehr oder weniger von 
kriſtalliniſch⸗breiiger Beſchaffenheit; den Winter über in einem ungeheizten 
Raume aufbewahrt, waren alle Proben mehr oder weniger kriſtalliniſch 
erſtarrt. Wie leicht einzuſehen, hängt die Schnelligkeit des Kriſtalliſirens 
von dem Verhältniß, in welchem Traubenzucker und Lävuloſe im Honig 
enthalten find, von dem Waſſergehalt, ſowie von dem Gehalt und der 
Natur des Nichtzuckers ab. 

Honig Nr. 20 mit 7,21 Proz. Nichtzucker hatte einen ſtarken Wachs⸗ 
geſchmack; nach dem Erhitzen dieſes Honigs mit Waſſer und Stehenlaſſen 
der Loſung ſchied fiğ an der Oberfläche Wachs ab, welches, nach dem 
Erkalten, als dünne Platte abgehoben und gewogen werden konnte 
(2,03 Proz.). Wahrſcheinlich wird in mehren Fällen ein höherer Nicht⸗ 
zuckergehalt des Honigs zum Theil auf ſuſpendirtes Wachs zurückzu⸗ 
führen ſein. 

Außer dem in der Tabelle Mitgetheilten diene noch Folgendes zur 
Charakteriſtik des echten Honigs: 

Je 25 g Honig, gelöft in 150 cem Waſſer mit 12 e Preßhefe (ſtärke⸗ 
frei) verſetzt, waren nach zweitägiger Gährung bei Zimmertemperatur 
vollſtändig vergohren. Die mit Thonerdehidrat geklärte und filtrirte riid- 
ſtändige Löſung 

war vollſtändig inaktiv gegen polariſirtes Licht, 

reduzirte Fehling fhe Löſung nicht, 

reduzirte auch, nachdem fie nach Art der Stärke- oder 
Dextrinverzuckerung mit Salzſäure erhitzt war, die 
Fehling'ſche Löſung nicht. 
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Verdünnte Honiglöfung, in welcher der vorhandene Rohrzucker vorher 
in Invertzucker übergeführt war, mit Fehling cher Löſung in geringem 
Ueberſchuſſe gekocht, enthält dann keine Subſtanz »mehr, welche mit 
größeren Mengen Salzſäure erhitzt, Zucker, reſp. Subſtanzen, welche 
Fehling'ſche Löſung reduziren, liefern. 

Dieſes letztere Verhalten wird bei dem Nachweis von Starkezucker⸗ 
ſirup im Honig noch nähere Würdigung finden. 

Endlich wurde 


3. die beſte Methode zur Nachweiſung der Verfälſchung 
des Honigs 


mit Stärkeſirup feſtgeſtellt. 

Von den bisher für den Nachweis eines Stärkezuckerſirupgehaltes im 
Honig vorgeſchlagenen Methoden kann keine Anſpruch auf Zuverläffigfeit 
machen. 

Die bisher ausgeführten Zuckerbeſtimmungen im Honig, bei welchen 
die neueren Erfahrungen der Zuckeranaliſe noch nicht berüdfichtigt 
wurden, ſowie die bisherige mangelhafte Kenntniß der Verwandlungs⸗ 
produkte der Stärke durch Säuren, reſp. der Zuſammenſetzung des Stärke⸗ 
zuckerſirups, boten überhaupt keine genügend ſichere Grundlage für die 
Bearbeitung der in Rede ſtehenden Frage. Die nunmehr erlangte 
genauere Kenntniß von der Zuſammenſetzung und dem Verhalten des 
reinen Honigs einerſeits und des Stärkezuckerſirups anderſeits laſſen 
aber jetzt leicht die Wege finden, um Verfälſchungen des Honigs mit 
Stärkezuckerſirup nachzuweiſen, eventuell die Menge des zugeſetzten Stärke⸗ 
zuckerſirups im Honig annähernd quantitativ zu beſtimmen. 

Auf Grund aller bisher ermittelten Thatſachen werden ſich, im 
Gegenſatze zu der bisherigen Hülfloſigkeit in gleichem Falle, folgende 
Verfahrungsweiſen aufſtellen laffen, welche geeignet find, für den Nach⸗ 
weis einer Verfälſchung des Honigs mit Stärkezuckerſirup zu dienen. 

1. Prinzip: Reiner Honig hinterläßt nach Vergährung der Zucker⸗ 
arten keine Subſtanzen, welche optiſch aktiv ſind. Stärkezuckerſirup 
hinterläßt ſchwer vergährbare dextrinartige Stoffe, welche den polariſirten 
Lichtſtrahl ſtark nach rechts ablenken. 

Verfahren: 25g Honig werden in Waſſer gelöſt, mit 12 g ſtärke⸗ 
freier Preßhefe verſetzt; das Geſammtvolum betrage etwa 200 cem. Nach 
48 ſtündigem Vergähren bei mittlerer Zimmertemperatur wird nach Zuſatz 
von Thonerdehidrat zu 250 cm aufgefüllt, 200 cem des klaren Filtrats 
auf 50 cem abgedampft und im 200 mm-Rohr polariſirt. 
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Beiſpiele: Ein Gemiſch von Honig mit Stärkezuckerſirup enthielt: 


Kreisgrade 

(Wild) 
5 Proz. Starkezuckerſirup —; beobachtete Drehung . 12 
W. 7 9 „ e ee 
N s 5 „5 „ 47 5) 
40 „ à s E 
ge, a o „ else 2 


Dieſes Verfahren, welches dem von Neubauer für die Unterſuchung 
mit Starkezucker galliſirter Weine empfohlenen nachgebildet ift, erweiſt 
ſich, nachdem nun feſtgeſtellt wurde, daß im echten Honig keine optiſch 
aktiven ſchwer oder nicht vergährbaren Stoffe enthalten ſind, als ſehr 
gut geeignet, um mehr als 5 Proz. betragende Verfälſchungen des Honigs 
mit Stärkezuckerſirup nachzuweiſen. Zur quantitativen Beſtimmung, oder 
richtiger, zu einer genaueren Schatzung der zugeſetzten Menge erſcheint die 
Methode wegen der Vergährbarkeit des Dextrins wenig geeignet oder nur 
dann anwendbar, wenn gleichzeitig Vergleichsproben von bekanntem Stärke⸗ 
zuckerſirupgehalt nach der gleichen Weiſe (gleiche Gährdauer ꝛc.) unterſucht 
werden. 

2. Prinzip: Der Gährrüdftand von reinem Honig mit Salzſäure 
nach Art der Dextrinverzuckerung erhitzt, giebt keinen reduzirenden Zucker; 
Gährrückſtand von Stärkezuckerſirup liefert, auf gleiche Weiſe behandelt, 
Zucker. 


Ausführung: Von der wie unter 1 beſchriebenen zum Polari⸗ 
firen dienenden Flüſſigkeit werden 25 cem mit 25 cem Waſſer und 5 cem 
konzentrirter Salzſäure eine Stunde im kochenden Waſſerbade erhitzt, 
neutraliſirt, zu 100 cem aufgefüllt und in 25 cem der Löſung der Zuder- 
gehalt als Traubenzucker nach Allihn beſtimmt. Der ſo gefundene 
Zuckergehalt mit 40 multiplizirt, ergiebt die auf den Gährrückſtand von 
100g Honig entfallende Menge Traubenzucker. 


Beiſpiele an Verſuchen mit Gemiſchen von Honig und Stärkezucker⸗ 
ſirup wie oben unter 1: 


Stärkezucker⸗ Traubenzucker 100 g Honig 
firupgehalt aus gewogenem geben 
des Honigs Kupfer berechnet Traubenzucker 
5 Proz. 0,0368 g 1,472 g 
. 0,0810 „ 3,240 „ 
20 0,1598 „ 6,3927, 


40 0,2216 8,854 
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Auch dieſes Verfahren läßt einen Stärkezuckerſirupzuſatz von über 
5 Proz. zum Honig mit Sicherheit erkennen. Waren jedoch die Bedingungen 
bei der Vergährung ungünſtige, ſo kann ein kleiner Reſt unvergohrener 
Zucker hier zu einer Täuſchung Veranlaſſung geben, indem der genannte 
Zuckerreſt für Zucker, entſtanden aus dextrinartigen Verbindungen, ge⸗ 
halten werden könnte. Man konnte ſich nun in der Weiſe helfen, daß 
man das Reduktionsvermögen des Honigrückſtandes vor der Behandlung 
mit Salzſäure beſtimmt; iſt daſſelbe größer oder ebenſo groß vor der 
Behandlung mit Salzſäure als nach diefer, jo hat man es mit einem 
unvergohrenen Zuckerreſt zu thun; denn durch das Erhitzen mit Salzſäure 
wird die ſchwerer vergährbare Lävuloſe mehr oder weniger zerſtört, es 
ſinkt alfo das Reduktionsvermögen des Gährrückſtandes; findet man das 
Reduktionsvermögen erheblich vergrößert, jo muß Zucker aus dextrinartigen 
Stoffen gebildet worden ſein. (Im Honig anweſender Rohrzucker findet 
ſich ſicher nicht im Gährrückſtand, da der mit fo viel Hefe als hier an⸗ 
gewendet, ja leicht vergährbare Rohrzucker zum mindeſten invertirt wird.) 
Bei der unter 1. beſchriebenen Methode wird ein kleiner Reſt unvergohrenen 
Honigzuckers keinen Nachtheil für die Beurtheilung der Echtheit mit ſich 
bringen, weil der unvergohrene Zucker linksdrehend iſt, deshalb alſo den 
Grad der Rechtsdrehung wohl um ein geringes abſchwächen, nicht aber 
allein vorhanden, die Anweſenheit von rechts drehendem Dextrin vor- 
täuſchen kann. Auf keinen Fall wird man auch bei der Unterſuchung des 
Gahrrückſtandes auf ſein Zuckerbildungsvermögen einem Irrthum aus⸗ 
geſetzt ſein, wenn man anſtatt einer zwei⸗ eine zweieinhalb- oder drei- 
tagige Gährdauer anwendet. 

3. Prinzip: Der Traubenzuckergehalt des reinen Honigs, welcher 
durch Kombination der Fehling'ſchen mit der Sachſſe'ſchen Zucker⸗ 
beſtimmungsmethode gefunden wird, weicht nicht mehr als + 2,5 von 
dem ab, welcher ſich nach dem neuen, hier mitgetheilten Verfahren der 
Lävuloſezerſtörung durch Salzſäure ergiebt. Die Dextrine des Stärke⸗ 
zuckerſirups werden durch gleiche Behandlung mit konzentrirter Salzſäure 
faft vollſtändig in Traubenzucker verwandelt. In einem mit Stärke⸗ 
zuckerſirup verſetzten Honig wird alſo nach der Zerſtörung der Lävuloſe 
in Folge der gleichzeitigen Bildung von Traubenzucker mehr Trauben- 
zucker gefunden werden, als urſprünglich vorhanden war und nach 
Sachſſe-Fehling ermittelt wurde. Die Ausführung des Verfahrens 
ergiebt Gi aus dem bei Unterſuchung des reinen Honigs Mitgetheilten. 

Beiſpiele: Honigproben des Handels, in welchen, nach anderer Weiſe 


beſtimmt, annähernd die folgende Menge Stärkezuckerſirup enthalten ſein 
mußte, ergaben: 


Stamı „Jahresbericht ꝛc. 1884. 
mer, Jahre icht 2c 18 
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Honig enthaltend Traubenzucker Traubenzucker nach Nach letzterem 


Stärkezucker⸗ gefunden nach Zerſtörung der Lävu⸗ Verfahren 
ſirup Sachſſe⸗Fehling loſe durch Salzſäure mehr gefunden 
15 Proz. 37,20 Proz. 44,40 Proz. 7,20 Proz. 
BE; Ar 43,60 „ 2 
AO h 34,61 „ r 1 
40 „ 2 DAIO e 2271 
SO y AD, EEE ee > 
GU 30,00 „ DE éiert: „ 


Wegen des Gehaltes an Maltoſe und reduzirenden Dextrinen wird 
in einem ſo verfälſchten Honig der Traubenzuckergehalt durch Kombina⸗ 
tion der nach Fehling und Sachſſe enthaltenen Reſultate, ſelbſt⸗ 
redend, ganz unrichtig gefunden; es ergiebt ſich deshalb auch keine 
beſtimmte Beziehung zwiſchen den Differenzen in beiden Traubenzucker⸗ 
beſtimmungen und dem Grad der Verfälſchung; die Methode iſt alſo 
nicht geeignet für eine genauere Schätzung des Starkezuckerſirupgehaltes 
im Honig und nur dann zur Feſtſtellung der Fälſchung anwendbar, wenn 
der Stärkezuckerſirupgehalt im Honig mindeſtens 10 Proz. betragt. 

4. Prinzip: Honiglöſungen, deren Rohrzucker vorher in Invertzucker 
verwandelt ift, mit fo viel Fehling' fher Löſung erhitzt, daß diefe im 
Verhältniß zum Geſammtzucker in geringem Ueberſchuß ſich befindet, 
enthält nach dieſer Behandlung keine Subſtanzen mehr, welche nach Art 
der Dextrinverzuckerung mit Salzſäure erhitzt, Zucker liefern. Stärkezucker⸗ 
firuplöfungen der gleichen Behandlung unterzogen, geben für je 100g 
Sirup nahezu 40 g Traubenzucker. (Der unterſuchte Sirup 38,5 Proz.) 

Aus führung: 149 Honig werden in etwa 450 cem Waſſer 
gelöft, mit 20 ccm ½ Normalſalzſäure zur Ueberführung des allenfalls 
vorhandenen Rohrzuckers in Invertzucker / Stunde im Waſſerbade er- 
hitzt, neutraliſirt, zu 500 cem aufgefüllt, ſo daß eine etwa zweiprozentige 
Invertzuckerlöſung erhalten wird. 100 cem Fehling'ſcher Löſung werden 
mit dieſer Zuckerlöſung titrirt (von der Löſung reinen Honigs werden 
23 bis 26 cem verbraucht). Nach dieſem Titrirungsreſultat werden 100 cem 
Fehling'ſcher Löſung mit 0,5 cem Honiglöſung weniger gekocht, als 
zur Reduktion allen Kupfers erforderlich wäre. Ein genaueres Feſtſtellen 
des Reduktionswerthes iſt ſelbſtredend nicht erforderlich, da es ſich nur 
darum handelt, die Honiglöſung mit ſo viel Fehling'ſcher Löſung zu 
erhitzen, daß ſich Kupfer in geringem Ueberſchuß befindet. Man filtrirt 
durch ein Asbeſtfilterrohr, wäſcht mit einigen Kubikzentimeter heißem 
Waſſer nach, neutraliſirt das Filtrat mit konzentrirter Salzſäure (deut⸗ 
licher Umſchlag in der Farbe der Flüſſigkeit), fügt hierauf ein 1/19 Volumen 
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lonzentrirter Salzſäure hinzu, erhitzt eine Stunde im kochenden Waſſerbad, 
neutraliſirt mit konzentrirter Natronlauge, deren Neutraliſationswerth 
gegenüber der konzentrirten Salzſäure bekannt iſt, bis auf einen geringen 
Säureüberſchuß und füllt zu 200 cem auf. Die erkaltete Löſung ſcheidet 
bei kräftigem Schütteln Salze aus (hauptſächlich Weinſtein in Folge des 
geringen Säureüberſchuſſes). 150 cem der filtrirten Löſung werden mit 
120 ccm Fehling'ſcher Löſung und 20 cem Waſſer erhitzt und aus dem 
gewogenen Kupfer der Traubenzucker nach Allihn berechnet. (Man hat 
dann die doppelte Menge der von Allihn vorgeſchriebenen Flüſſigkeits⸗ 
quantitäten, alſo dieſelben Verhältniſſe der Konzentration 2c.) Bei der 
Unterſuchung reinen Honigs finden fih höchſtens 2 mg (in der Regel gar 
kein) Kupfer im Asbeſtrohr. Bei Verfälſchung des Honigs mit Stärke⸗ 
zuckerſtrup, von der Beſchaffenheit des hier verwendeten, welcher 38,5 bis 
39,0 Proz. Traubenzucker nach der angeführten Behandlung liefert, wird 
dann Kupfer gewogen, wenn reiner Honig 75 Proz. Geſammtinvertzucker 
enthalt und er verfälſcht iſt mit 


Stärkezuckerſtrup mg Kupfer 

5 Proz. 20 
104.5; 40 
20; 90 
Sie 140 
40 „ 195 
BEE; 250 
60, „ 330 
TO 410 
8 500 


Nach dieſer Methode kann der geringſte Zuſatz von Stärkezuckerſirup 
im Honig mit größter Sicherheit erkannt werden und dieſe Methode 
iſt am eheſten geeignet, einen zuverläſſigen Anhaltspunkt für eine genauere 
Schätzung des ſtattgehabten Zuſatzes zu bieten, da die Stärkezuderfirup- 
forten des Handels, wenn man von der äußern Beſchaffenheit abſieht, von 
ſehr gleicher Zuſammenſetzung ſind. 

Die nun im Originale folgende Tabelle enthält die Unter 
von 39 Proben Honig, welche aus dem Handel und zwar aus dem 
Kleinhandel verſchiedener Städte Deutſchlands verſchafft worden waren. 
Eine Probe rührt aus einer Sendung von neun Proben eines Produ⸗ 
zenten her, von welchen geſagt wurde, daß eine derſelben abſichtlich ge⸗ 
fälſcht ſei. Die betreffende Probe wurde als mit Rohrzucker verſetzt 
herausgefunden und der Befund ſeitens des Einſenders als richtig 

18 * 


ſuchung 
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beſtätigt (Probe Nr. 93). Die Proben Nr. 61 bis 87 tragen nach ihrer 
Zuſammenſetzung und nach dem negativen Verhalten bei der Prüfung 
auf Stärkezuckerſirup nach allen vier Methoden, alle Merkmale der Echt⸗ 
heit an ſich. 


Aus einer Abhandlung über die Beziehungen zwiſchen Dün- 
gung und Zuſammenſetzung der Zuckerrüben von H. Bode!) 
und A. Herzfeld entnehmen wir an dieſer Stelle die ſehr intereſſanten 
Theile, welche auf die angewandten Unterſuchungsmethoden Bezug 
haben, namentlich auch deshalb, weil nach Angabe der Verfaſſer die 
Verſuche manchen Aufſchluß betreffs der Wirkung einzelner 
Nährſtoffe auf die Zuſammenſetzung der Zuckerrüben bieten, wie ſie 
bis jetzt nicht ausgeführt wurden. Insbeſondere finden wir die Me⸗ 
thode der Proteinbeſtimmung von Stutzer hier zum erſten Male 
zur Feſtſtellung der Natur der Stickſtoffverbindungen der Rübe an⸗ 
gewendet. 


1. Probenahme. Behufs Exlangung richtiger Durchſchnittsproben 
wurden von jeder Parzelle entlang den mittleren Reihen 50 Rüben ge- 
nommen und ihr Gewicht nach dem Abſchneiden der Köpfe beſtimmt. 

Aus der Mitte einer jeden Rübe wurden in der Längsrichtung zwei 
dünne Scheiben mit einem ſcharfen Meſſer herausgeſchnitten. Von dieſen 
Scheibchen wurde 1 kg abgewogen, dann dieſelben auf Fäden gezogen und 
in einen Raum aufgehängt, durch welchen ein kontinuirlicher Luftſtrom 
von 50 bis 600 hindurchgeſaugt wurde. Nachdem die getrockneten Schei⸗ 
ben an der Luft erkaltet waren, wurde durch nochmalige Wägung der 
Waſſergehalt beſtimmt. Darauf wurden dieſelben im angewärmten Mörſer 
raſch zerſtoßen und in enghalſige Flaſchen gefüllt, die dann durch einen 
Kautſchukſtöpſel hermetiſch verſchloſſen wurden. 

Zu ſämmtlichen weiteren Beſtimmungen, die mit der getrockneten 
Subſtanz ausgeführt wurden, wurde dieſelbe fein gepulvert und durch 
ein Drahtſieb von 1mm Maſchenweite geſiebt. 

Die Theile der Rüben, die nach dem Herausſchneiden der Scheiben 
zurückgeblieben waren, wurden in bekannter Weiſe zerkleinert und der 
ob Aë reſp. das ſpezifiſche Gewicht des Saftes wie gebräuchlich be⸗ 
timmt. 


2. Die Waſſerbeſtimmung in der wie eben angegeben er⸗ 
haltenen Trockenſubſtanz wurde zunächſt in bekannter Weiſe im Trocken⸗ 


1) Auszug aus deſſen Diſſertation, Halle, 1882. Zeitſchr. 34, 59. 


— 
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ſchrank bei 100 bis 1050 C. verſucht. Da aber einerſeits fi) Heraus- 
ſtellte, daß es ſehr ſchwer war, den Punkt des konſtanten Gewichtes 
feſtzuſtellen, andererſeits bei ſpäter angeſtellten Kontrollebeſtimmungen Dé 
ſehr erhebliche Differenzen zeigten, eine Thatſache, die bei dieſer Art des 
Trocknens ſchon öfter konſtatirt worden iſt, wurde es vorgezogen, das 
Trocknen im Waſſerſtoffſtrom auszuführen. 

Bei dem hierzu allgemein gebräuchlichen Liebig’ fen Apparate 
bedingt die vielfache Theilung des Stromes den Bedarf einer großen 
Menge von Waſſerſtoff, ein Umſtand, der die Anwendung der Methode 
im Großen ſehr vertheuert. Dieſer Umſtand veranlaßte Bode, einen 
Apparat zu konſtruiren, der es ermöglicht, einem ungetheilten Waſſerſtoff⸗ 
ſtrom 10 mit Subſtanz beſchickte Schiffchen auszuſetzen. 

Durch einen Kaſten, der aus verzinntem Eiſenblech hergeſtellt war, 
und eine Länge von 55 em, eine Höhe von 12¼ em, eine Breite von 
14 em hatte, wurden zwei Meſſingrohre von 2½ em Durchmeſſer Hin- 
durchgelegt. Dieſe überragten die Giebelwände, in welche De dicht cin- 
gelöthet waren, um 1 em und waren an beiden Seiten offen. Ihr Ab⸗ 
ſtand von dem Boden und dem aufgelegten Deckel des Kaſtens betrug 
je 5 em, ihr Abſtand von einander, ſowie von den Seitenwänden je 
3 em. Sie wurden an beiden Enden mit durchbohrten Kautſchukſtopfen 
verſchloſſen, fo daß der in einem Kipp’ ſchen Apparate entwickelte Waſſer⸗ 
Bot zunächſt in das eine Rohr und dann durch ein gebogenes Glasrohr 
in das andere geleitet werden konnte. Der Austritt des Stromes fand 
ſomit an derſelben Giebelwand des Kaſtens ſtatt, an der der Eintritt 
ſtattgefunden hatte. Der Waſſerſtoff war vor ſeinem Eintritte in den 
Apparat gehörig gereinigt und getrocknet worden vermittelſt Durchleiten 
durch ein Siſtem Wulf iher Flaſchen, deren eine eine konzentrirte Löſung 
von ſaurem chromſauren Kali in Schwefelſäure, zwei andere konzentrirte 
Schwefelſäure enthielten. Um dem Strome auch noch die letzten Spuren 
etwa mitgeriffenen Waſſers zu nehmen, ging derſelbe noch durch ein mit 
Chlorkalzium und ein anderes mit geſtoßenem Bimsſtein beſchicktes Rohr. 

s Der Raften wurde mit Paraffin gefällt und durch zwei Gasbrenner 
erwärmt. Um die Temperatur des Paraffins meſſen zu konnen, ragte 
durch eine Oeffnung des Deckels ein in einem Kork befeſtigtes Thermo⸗ 
meter in das Paraffin. Da es auch wünſchenswerth ſchien, die Tempe⸗ 
ratur des zirkulirenden Waſſerſtoffſtromes ſelbſt kontrolliren zu konnen, 
wurde dicht an der Giebelwand des Kaſtens in jedes Rohr ein rundes 
Loch geſchnitten und beiderſeitige offene runde Meſſingzilinder aufgelöthet. 
Beide Zilinder ragten durch in dem Deckel angebrachte Löcher über den= 
ſelben hinaus. Zwei Thermometer wurden nun in den Mündungen des 
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Zilinders mit durchbohrten Kautſchukſtopfen ſo befeſtigt, daß ihre unteren 
Kuppen ſich direkt in den Röhren befanden. Dieſe Einrichtung ermög⸗ 
lichte ſowohl eine Meſſung der Temperatur des zirkulirenden Gasſtromes 
als auch einen hermetiſchen Verſchluß der Rohre. 

Bei einer Temperatur des Paraffins von 105 bis 1070 C. zeigte der 
durch ein U-förmiges Glasrohr innerhalb des Metallrohres vorgewärmte 
Gasſtrom beim Eintreten in den Apparat eine Temperatur von 98°, beim 
Austreten eine ſolche von 1000 C. In dem einen Rohre des Apparates 
fanden 5 Porzellanſchiffchen, in dem anderen nur 4 reichlich Raum, da 
in dem letzteren der Raum für ein Schiffchen von dem zum Vorwärmen 
des Gaſes dienenden Glasrohr eingenommen wurde. 

Nachdem durch den Verſuch feſtgeſtellt worden war, daß bei einer 
Temperatur des Paraffins von 105 bis 1070 das Gewicht der mit Sub- 
ſtanz beſchickten Schiffchen nach 10 ſtündigem Ueberleiten von Waſſerſtoff 
konſtant blieb, wurde für alle Proben eine Trockendauer von 12 Stunden 
feſtgehalten. 

Als abſolut vollkommen kann jedoch dieſes Verfahren nach Bode's 
Beobachtungen auch nicht angeſehen werden und zwar aus folgendem 
Grunde. 

Der Gasſtrom mußte nach feinem Austritt aus dem Apparate noch 
durch ein 20 em langes Glasrohr gehen, an deſſen ausgezogenem und 
aufwärts gebogenem Ende er entzündet wurde. Es ſetzte ſich naturgemäß 
in dieſem Rohre zunächſt Waſſer ab. Hatte man nun daſſelbe durch 
mehrmaliges Erhitzen ausgetrieben, ſo zeigte ſich nach längerer Dauer der 
Operation ein ganz dünner Beſchlag, der aus einer weißen kriſtalliniſchen 
Maſſe beſtand. Das Material reichte zu einer genauen Unterſuchung nicht 
aus. Es konnte nur feſtgeſtellt werden, daß die Löſung des betreffenden 
Korpers in Waſſer alkaliſch reagirte. Dieſe Beobachtung macht es wahr⸗ 
ſcheinlich, daß ſelbſt im Waſſerſtoffſtrom bei 1000 ſich mit dem Waſſer 
noch andere Körper aus den Rüben verflüchtigen. 

Aus der Gewichtsdifferenz der lufttrockenen und der auf eben be⸗ 
ſchriebene Weiſe bei 1000 getrockneten Subſtanz wurde der Waſſergehalt 
der erſteren und daraus der Trockenſubſtanzgehalt der friſchen Rüben be— 
rechnet. 

3. Der Gehalt an Geſammtſtickſtoff wurde nach Will& Barren- 
trapp durch Verbrennen der lufttrockenen Subſtanz mit Natronkalk er⸗ 
mittelt. Das entweichende Ammoniakgas wurde in verdünnter Schwefel⸗ 
ſaure von bekanntem Gehalt aufgefangen, mit Baritwaſſer zurücktitrirt 
und aus der verbrauchten Menge Schwefelſäure der Stickſtoffgehalt der 
Subſtanz berechnet. 
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4. Der Proteingehalt wurde nach der von Stutzer ) angegebenen 
Methode in folgender Weiſe ermittelt: 

1,5g Subſtanz wurden in einem Becherglaſe mit -100 cem abſoluten 
Alkohols, dem 1 cem Eſſigſäure zugeſetzt war, gekocht. Nachdem ſich 
während des Erkaltens die Subſtanz wieder zu Boden geſetzt hatte, wurde 
die überſtehende Flüſſigkeit möglichſt vollſtändig auf ein Filter 2) von 
5½ cm Radius gegoſſen und dann zweimal mit heißem Alkohol aus⸗ 
gewaſchen. Der Rückſtand wurde mit 100 cem Waſſer übergoſſen und 
10 Minuten im Waſſerbade erhitzt. Nach weiteren 15 Minuten wurden 
der Maffe 50 cem des nach Faßbender's Vorſchrift?) bereiteten 
Kupferoxidhidrats zugeſetzt. Zum Abfiltriren der Flüſſigkeit und Mus- 
waſchen des Niederſchlages mit kaltem deſtillirten Waſſer, wurde daſſelbe 
Filter benutzt, das ſchon zum Abfiltriren des Alkohols gedient hatte. Nach 
dem Auswaſchen wurde das Filter noch zweimal mit heißem abſoluten 
Alkohol übergoſſen und bei 110% getrocknet. Nach dem Trocknen wurde 
der Niederſchlag in einem gut glaſirten Porzellanmörſer gepulvert, nad- 
dem er möglichſt vollſtändig vom Filter entfernt war. Das Filter wurde 
dann mit einer Scheere in ganz kleine Stückchen zerſchnitten und zu⸗ 
ſammen mit der fein gepulverten Maſſe mit Natronkalk nach Will & 
Varrentrapp verbrannt, und ſo der Gehalt an Proteinſtickſtoff, ebenſo 
wie der Geſammtſtickſtoff ermittelt. Der Stickſtoffgehalt des Filters wurde 
nicht berückſichtigt, da bei mehren Beſtimmungen, welche durch Verbrennung 
von je 5 Filtern ausgeführt wurden, nur ganz minimale Stickſtoffmengen 
ſich ergaben. 

Dieſe Methode giebt bei ſorgfältiger Ausführung ſehr genau über⸗ 
einſtimmende Reſultate. Die in der Tabelle (ſ. S. 282) aufgeführten 


1) Journ. f. Landwirthſch. 28, 195; 29, 473. 

2) Das Filtrirpapier von Schleicher & Schüll in Düren Nr. 796 ließ dieſe 
Flüſſigkeit vollkommen klar und ſehr ſchnell durchlaufen. 

3) Ber. d. deutſch. chem. Gej. 13, 1821. Die Bereitungsweiſe ift folgende: 
100 g ſchwefelſaures Kupferoxid werden unter Zuſatz von 2,5 cem gewöhnlichen Gli- 
zerins mit Waſſer zu 51 gelöſt. Man berechnet, wie viel Natronlauge man zur 
vollſtändigen Fällung des Kupferoxidhidrats braucht, nimmt einen geringen Ueber⸗ 
ſchuß und verdünnt die Lauge zu 1,51. Die Flüſſigkeit muß nach der Fällung 
ſchwach alkaliſch reagiren. Der Niederſchlag wird zunächſt auf ein Filter geſammelt, 
die überſchüſſige Flüſſigkeit abtropfen gelaſſen, darauf mit Waſſer, welches auf einen 
Liter 5 cem Glizerin enthält, in einer Reibſchale verrieben, und endlich mit eben 
ſolchem Waſſer mittelſt Dekantiren bezw. Filtriren vollſtändig ausgewaſchen, bis er 
gänzlich frei von Alkali iſt. Der wieder auf einen Filter geſammelte Niederſchlag 
wird endlich mit wenig Waſſer, das 10 Proz. Glizerin enthält, verrieben und in 
gut verſchloſſenen Flaſchen aufbewahrt. 
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Reſultate ſtellen das Mittel von zwei Beſtimmungen dar, deren Differenz 
im Stickſtoffgehalt nicht größer fein durfte, als die 0,2 cem des an= 
gewandten Baritwaſſers entſprechende Stickſtoffmenge. 

5. Beſtimmung des Aſchengehaltes, ſowie des Chlors und 
des Kalis in der Aſche. 

20 f lufttrockene Subſtanz wurden in einer Porzellanſchale bei dunkler 
Rothguth verkohlt. Das Erhitzen wurde fo lange fortgeſetzt, bis die 
ganze Maſſe ſtaubig zerfiel. Wenn namlich die Erhitzung nicht genügend 
lange angedauert hatte, färbte ſich beim Auswaſchen der Aſche das Filtrat 
gelblich von nicht ganzlich zerſtörtem Zucker. Die Aſche wurde viermal 
mit kochendem Waſſer ausgewaſchen und der Rückſtand mit dem Filter, 
deſſen Aſchengehalt bekannt war, im Platintiegel ſtark geglüht, im Exſik⸗ 
kator erkalten gelaſſen und gewogen. 

Das Filtrat wurde zu 500 com aufgefüllt, davon 200 cem in der 
Platinſchale auf dem Waſſerbade eingedampft, zur dunklen Rothgluth er⸗ 
hitzt und gleichfalls gewogen. Aus beiden Daten wurde ſodann der Aſchen⸗ 
gehalt berechnet. 

Es wurde ein nur viermaliges Auswaſchen der Aſche ausgeführt, 
trotzdem gefunden wurde, daß ein Tropfen des zuletzt abfließenden Waſch⸗ 
waſſers nach vorſichtigem Verdampfen auf dem Platinblech einen Rüd- 
ſtand hinterließ. Da indeſſen bei den erſten Analiſen darauf nicht Rück⸗ 
ſicht genommen war, iſt bei allen in der Tabelle aufgeführten nur der 
Geſammtaſchengehalt angegeben, da es unſicher iſt, ob die Trennung zwi⸗ 
ſchen löslichen und unlöslichen Beſtandtheilen eine vollkommene ge⸗ 
weſen war. 

Zur Kalibeſtimmung wurde der in der Platinſchale eingedampfte 
und ſchwach geglühte lösliche Theil der Aſche mit Waſſer aufgenommen, 
dem einige Tropfen Salzſäure zugeſetzt waren. Die Löſung wurde in 
ein Becherglas geſpült und tropfenweiſe ſehr verdünnte Chlorbariumlöſung 
zugeſetzt, um die Schwefelſäure auszufüllen. Im Filtrat wurde das Kali 
mit Platinchlorid gefällt, eingedampft und nach dem Auswaſchen des 
Rückſtandes mit 80 Proz. Alkohol als Kaliumplatinchlorid gewogen und 
als Kali berechnet. 

Nach Beendigung ſämmtlicher analitiſchen Arbeiten wurde noch ein- 
mal der Zucker in der urſprünglichen Trockenſubſtanz beſtimmt, um zu 
ſehen, ob durch langes Aufbewahren der Gehalt an Rohrzucker ſich ver⸗ 
mindert hatte. 

Es wurden zu dieſem Behufe 26,048 g lufttrockene Subſtanz in 
einem 500 cem-Kolben mit 80 prozentigem Alkohol eine Stunde lang am 
Rückflußkühler gekocht. Nach dem Erkalten wurden einige Tropfen Blei⸗ 
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eſſig zugeſetzt, mit 80 prozentigem Alkohol bis zur Marke aufgefüllt, filtrirt 
und das Filtrat im Scheibler-Ventzke' ſchen Apparat unterſucht. Die 
Ablenkung ergab dann direkt den fünften Theil der Gewichtsprozente 
Zucker in der lufttrockenen Subſtanz. 

Endlich wurde auch noch die Salpeter ſäurebeſtimmung nach der 
Schlöſing'ſchen Methode verſucht. Es wurde aber bei Anwendung von 
108 lufttrockener Subſtanz von Rüben, die ſehr ſtark mit Chiliſalpeter 
gedüngt waren, nur 1,5 cem Stickoxid erhalten. Man muß aber bei der 
Schlöſing 'ſchen Methode ein Volumen von 10 bis 15 cem Stickoxid 
erhalten, wenn die Reſultate Anſpruch auf Genauigkeit haben ſollen. Es 
hätten alfo bei den vorausſichtlich Salpeterſäure-reichſten Rüben ſchon 
über 100 g Trockenſubſtanz angewandt werden müſſen. Abgeſehen davon, 
daß der Mangel an Material dieſerhalb die Ausführung der Beſtimmun⸗ 
gen von ſelbſt verbot, wäre die Methode mit ſolchen Mengen von Sub⸗ 
ſtanz ſchwerlich durchführbar geweſen. 

Die ſämmtlichen analitiſchen Reſultate find in den Tabellen I., II. 
und III. zuſammengeſtellt. 

Tabelle I. zeigt den Gehalt an Trockenſubſtanz, Geſammtſtickſtoff, 
Proteinſtickſtoff, Protein, Nichtproteinſtickſtoff, Aſche, Kali, Chlor, den aus 
dem Alkoholauszuge der Trockenſubſtanz beſtimmten Zucker in Gewichts⸗ 
prozenten der friſchen Rüben, den Gehalt nach Brix, an Zucker und 
Nichtzucker in Gewichtsprozenten des Saftes, ſowie die daraus berechneten 
Quotienten, und giebt ſchließlich an, wie viel Rüben auf 10 kg kamen, 
um eine ungefähre Schätzung des Erntegewichts der einzelnen Parzellen 
zu ermöglichen. 

Die Zahlen der Tabelle II. ſtellen Volum-, nicht Gewichts⸗ 
prozente wie ſonſt üblich an Zucker reſp. Nichtzucker ꝛc. im Safte dar. 

Tabelle III. giebt den Gehalt an ſtickſtoffhaltigen Körpern, Aſche, 
Chlor und Kali in Gewichtsprozenten der bei 1000 C. getrockneten Sub⸗ 
ſtanz, ſowie den Gehalt an Chlor und Kali in Gewichtsprozenten der Aſche. 

Die Beſtimmungen des Proteingehaltes nach Stutzer geben ein 
Mittel an die Hand, um ſich in Kombination mit der gefundenen Menge 
des Geſammtſtickſtoffs ein richtigeres Bild von der Vertheilung des Stick⸗ 
ſtoffs nach ſeinen verſchiedenen Formen in der Rübe zu machen, als man 
bisher im Stande war. Wenn auch den nicht ſtickſtoffhaltigen Körpern, 
welche neben Protein vorkommen, nicht jeder Nährwerth abgeſprochen 
werden ſoll, ſo iſt derſelbe doch keinesfalls gleich dem der Eiweißkörper; 
es ift deshalb vor Allem wichtig, daß die Menge der letzteren beſtimmt 
iſt, wenn der Nährwerth einer Kulturpflanze nach ihrem Gehalte an ftid- 
ſtoffhaltigen Subſtanzen bemeſſen werden foll. 
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Tabelle L 


Prozenten der friſchen Rüben. 


— —— —— — 


Die Beſtandtheile der Rüben in 


E = u ` 
S Im Saft Proz. Im Ml- Proz. Proz. Proz. s Kali 
Nummer EE Proz. E Be I kohol⸗ Gol Nicht: Proz. Proz. als Proz. 
der Düngung der Parzellen „= Trocken⸗ Nicht- Quo⸗ auszug Si kein Pro- | Proz a Ko 
s5 Brix Zucker i Proz. A tein⸗ ein Aſche be Chlor 
Parzelle * ſubſtanz zucker tient Zucker ſtoff ſticktoff ſtickſtoff Proz. 
E 


VL | 5kg Chiliſalpeter + 5 ko Bakerfuperphosphat + 2,6kg 
D D ET," 


14,9 11,8 3,3 | 77,9 | 11,4 | 0,1770 | 0,089 | 0,088 | 0,575 0,787 | 0,212 | 0,057 
VII | 2 „ Chiliſalpeter + 4kg Bakerſuperphosphat 14,2 | 112 3,0 | 788 | 10,2 | 0,1700 | 0,089 0,081 0,574 | 0,758 | 0,156 | 0,062 
Be 141 | 109 3,2 | 77,3 | 10,9 | 0,1380 | 0,065 | 0,073 | 0,406 0,721 | 0,178 | 0,056 
VIII. 4 „ 1 +2, SW o? re ` r r ` ' d 
IX. 4 77 H ar 2 7 ” ar 1,3 ke 


151 | 119 | 32 | 78,8 | 11,3 | 0,1480 | 0,071 | 0,077 | 0,444 | 0,739 0,159 | 0,051 
15,5 | 12,8 | 2,7 | 82,6 | 12,2 | 0,1270 | 0,087 | 0,040 | 0,544 | 0,746 0,219 | 0,056 
152 12,5 | 2,7 | 82,2 | 12,1 | 0,1290 | 0,087 | 0,042 | 0,544 0,803 0,216 | 0,049 
150 | 12,6 | 2,4 | 84,0 | 11,3 | 0,0879 | 0,074 | 0,013 | 0,463 0,662 0,174 | 0,061 
159 13,2 2,7 | 83,1 | 12,3 | 0,1060 | 0,074 | 0,032 | 0,463 | 0,758 0,217 | 0,059 
131 | 94 | 37 | 71,7 | 80 |0,1799 0,081 0,099 | 0,506 | 1,008 | 0,097 | 0,080 
152 12,6 2,6 | 82,9 | 11,6 | 0,0900 | 0,070 | 0,020 0,438 | 0,742 | 0,195 | 0,078 
15,8 | 132 | 2,6 | 83,5 | 12,0 | 0,1090 | 0,081 | 0,028 0,506 | 0,738 | 0,187 | 0,067 
15,6 | 12,8 | 2,8 | 82,1 | 11,3 | 0,1090 | 0,084 | 0,025 | 0,549 0,766 | 0,219 | 0,071 


ET e E EE E 
eee, N ER EUER 
El E Oe Ee ie 

RS MELLE Giant app. e 
eee Gen SE, a rä omg 
XIV. 8 ehe . TEEN 
XV. 2 „ fünffach konzentrirtes Chlorkaliuau .. 
XVI. e , eet ai ein 4 
EUR" üngedüng ?? e EES NEE 


Wl einigen At eg A Bed Yen nn 148 | 12,1 2, | 81,8 | 11,9 | 0,0990 | 0,079 | 0,020 | 0,495 | 0,706 | 0,142 | 0,074 
eng EChitifelgelse r. e 15% | 114 | 39 | 745 | 105 |.0,1230 | 0,094 | 0,029 | 0,598 | 0,787 | 0,154 | 0,058 
3. | 4 „ Balerguanofuperphosphat `... 51 | 125 | 2,6 | 82,8 | 10,8 | 0,1020 | 0,082 | 0,020 | 0,512 | 0,744 | 0,163 | 0,061 
a 2,6 kg präzipitirter phosphorſaurer Kalk 143 | 116 2,7 | 81,1 | 10,8 | 0,0950 | 0,079 | 0,016 | 0,495 | 0,789 u 0,076 
5 5kg Chiliſalpeter + 5 ke Bakerſuperphosphat . . 14,7 | 119 | 2,8 | 80,9 | 11,2 | 0,1150 | 0,082 | 0,033 | 0,512 | 0,755 | 0,147 | 0,054 


6. 5 „ » EIER D + 2,6kg 

präzipt Sot TEEN U E 
7. 2 kg Chiliſalpeter + 4 ke Bakerſuperphosphae . 
, b 2 n 
9. 4 „ n * 2 H I kg 

ai liggen a a A > 
10. TEE E ET e TOET AD ATEN 


150 | 122 | 28 | 81,3 | 11,0 | 0,1370 | 0,102 | 0,035 | 0,638 | 0,778 | 0,184 0,057 
151 | 124 2, | 82,1 | 11,9 | 0,1180 | 0,089 | 0,029 | 0,557 | 0,739 | 0,193 | 0,049 
146 | 11,8 | 33 | 77,4 | 10,6 | 0,1480 | 0,087 | 0,061 | 0,544 | 0,813 | 0,240 | 0,059 


150 | 122 | 28 | 81,3 | 10,9 | 0,1450 | 0,098 0,047 | 0,623 | 0,873 | 0,241 | 0,066 
149 | 121 | 38 | 81,2 | 11,4 0,1100 | 0,089 | 0,021 | 0,557 | 0,837 | 0,226 | 0,069 


WEE (Done ee e dr Lei See Zär Card, 14,6 120 26 | 822 | 10,7 0,1160 | 0,092 | 0,024 | 0,585 | 0,910 | 0,214 0,059 
12. DEG IN SAEN Mäer, a ` ds. ve: 155 12,6 | 29 | 813 11,0 | 0,1170 | 0,089 | 0,028 | 0,557 | 0,857 | 0,234 | 0,062 
13. dr — "DE gr EEN Wee ee 15,5 | 126 | 29 81,3 | 12,0 | 0,1310 | 0,103 | 0,028 | 0,644 | 0,891 | 0,249 | 0,055 
14. / Am een ear a $ 122 28 81,3 | 11,5 | 0,1360 | 0,088 | 0,048 | 0,550 | 0,824 | 0,286 0,087 
15. 3 „ fünffach konzentrirtes Chlorkalium `... 15,3 12,7 26 | 82,4 | 11,7 | 0,1230 0,091 | 0,032 | 0,579 | 0,844 | 0,261 | 0,072 
16. SE EIER eet egeie 149 | 19,2 27 | 81,9 | 10,9 | 0,1460 0,087 | 0,059 | 0,544 | 0,793 | 0,268 | 0,059 


17. UE mer EAN ma. rn mg 160 13,1 29 | 81,9 | 11,9 | 0,1880 | 0,089 | 0,049 | 0,557 | 0,798 | 0,259 | 0,056 
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Tabelle II. Tabelle III. 
Di tandtheile der Rüben in Gewichts⸗ 
Unterſuchung des Saftes, Volumprozente. int ch 


prozenten der Trockenſübſtanz. 


—ñ . . U .ẽ.!. 'ſẽ.ẽ. ' ä.é.. ''... — —— . ͤ.6.2ᷣꝗ—— . — 
E 
Nummer SE, jes Im Saft Proz. Proz. Proz. 110 proz. e In der Aſche 
der Düngung der Parzellen DC? > SGeſ.⸗ | Proz Es Pro⸗ Proz. Proz. Proz. Proz. 
Parzelle ZS Brix Nicht⸗ Quo: Stick- tein- | kein. Aſche Chlor | Kati PT 
= Zucker f : N tein En Rali 
G0 zucker tient fi itot ſtickſtoffſſtickſtoff hlor ali 


VI. | 5kg Chiliſalpeter + 5 kg Bakerſuperphosphat + 2,6 kg 
br DrsgkCOtER Amen. BER Tee 


124 25 | 83,2 || 101 | 0,49 0,51 3,063 | 4,509 | 0,827 | 1,212 | 7,25 | 26,9 


vum | 4 4 2 118 24 83,1103 | 0,54 | 0,49 3,375 | 4,580 | 0,375 | 0,944 | 8,19 206 

RA 3 5 r 044 | 2,437 | 4,386 0,337 1,078 768 245 

IX. 4 W BCE d 1 115 2/6 | 81,6 || 0,88 | 0,39 | 0, , 5 
pripa Kalk EE ae 

Fu ungedungt Ae np A1 "mut een Ser ae 126 25 83 | 082 | 0,39 | 0,43 2437 | 4,125 0283 | 0,889 | 6,86 | 21,5 


seas f LENZ O 
XII. GE Gir e e een 
XIII. | 40 „ Aetzkalk 
XIV. See E PATE E 
„fünffach konzentrirtes Chlorkalium 
„ ſchwefelſaures Kali I 
XVII.] ungedüngt 


137 | 18 | 88,4 || 0,68 | 0,47 | 0,21 2,937 | 3,979 0,297 1,170 | 7,46 | 29,4 
133 | 1,9 | 88,2 || 0,68 | 0,48 | 0,20 | 3,000 | 4,259 | 0,262 | 1,146 | 6,15 | 26,9 
134 | 16 | 898 || 0,47 | 0,40 | om | 2,500 | 3,625 | 0,834 | 0,982 | 9,21 | 97,1 
141 | 1,8 | 88,6 || 0,56 | 0,89 | 0,17 | 9,437 | 3,999 0,312 1,143 7,80 | 28,6 
99 | 32 | 75,6 || 1,26 | 0,61 | 0,65 | 3,813 | 7,092 | 0,582 | 0,685 | 821 | 9,66 
134 | 1,8 88,6 || 0,52 | 0,40 | 0,12 | 2,500 | 4,296 | 0,454 | 1,128 | 10,57 | 26,2 
14,1 | 1,7 | 89,2 || 0,59 | 0,5 | 0,14 | 2,818 | 4,085 0,366 | 1,021 | 9,07 | 25,3 
137 | 19 | 87,8 || 0,58 | 0,45 | 0,13 2,813 | 4,068 | 0,883 | 1,181 | 9,41 | 29,0 


ungedüngt 


r Aen Aen béier ee 


4kg Chiliſalpeter 


128 | 21 86,5 || 0,53 | 0,48 | 0,10 | 2,687 | 3,832 | 0,402 | 0,771 10,40 | 20,1 
12,1 32 | 791 || 0,73 | 0,56 | 0,17 | 3,400 | 4,689 | 0,819 | 0,918 | 6,59 | 19,6 
13,3 18 881 || 0,59 | 0,49 | 0,10 | 3,063 | 4,452 | 0,865 | 0,978 | 8,19 | 21,9 
12,3 20 | 86,7 || 0,54 | 0,46 | 0,08 | 2,875 | 4,536 | 0,398 | 0,938 | 8,77 | 20,7 
126 2,1 | 85,7 || 0,67 | 0,48 | 0,19 | 3,000 4,405 0,317 | 0,854 | 7,19 | 19,4 


1 

2 

3. 4 „ Bakerguanoſuperphosp haet 

4. 2,6 kg präzipitirter phosphorſaurer Kalllk 

5. 5 kg Chilifalpeter + 5 kg Bakerſuperphosphat 

6 5 „ n Fi mn ” + 26kg 
prasi: Kalb , Ee 


vm 129 | 2,1 | 860 || 0,76 | 0,57 | 0,19 | 3,563 | 4,345 0,320 1,028 | 7,36 | 23,4 
8 NEE ee 132 19 | era | 0,65 0,49 0,16 3,063 4,119 | 0,272 | 1,076 6,60 | 26,1 
1, 4 T r + 2 e b r r 1 r g D ' 1 D D H 

d ý 250 | 4,832 | 0,856 | 1,313 | 7, 272 
9. As, e +2, 7 + 1,3kg 120 | 2,6 | 822 || 0,87 | 0,52 0,36 3, 7,37 


OSTER KEENT, E 2 AT 


10. ungedüngt 12,9 | 21 | 86,0 || 082 | 0,55 | 0,26 3,437 | 4,857 | 0,865 | 1,842 | 7,52 | 27,6 


en at € eh ee tn. 128 | 21 859 || 088 0,51 0,12 | 3,187 4,805 | 0,899 | 1,298 | 8,30 | 27,0 
12. A en eg ee A: Ve 128 1,8 | 87,7 || 0,6 0,52 | 0,14 | 3,250 | 4,166 | 0,342 1,226 8,21 | 29,4 
„ ; A ang A ee 134 | 21 | 865 || 0,66 | 0,50 | 0,16 3,125 | 4,796 0,848 | 1,312 | 7,5 | 27,6 
14 Re tn Aen ee I nn | A1 Y ame) l 134 | 21 | 865 || 071 | 0,55 | 0,16 | 3,437 | 4,789 | 0,294 1,338 6,14 27,9 
d ee, y TE e "ër ée Cp e Së, eer a R 3 
15. 3 „ fünffach konzentrirtes Chlorkaliu m 13,0 2,0 | 86,7 0,76 | 0,49 | 0,27 3,063 | 4,608 | 0,488 ns SE 34,8 
1 WE AE al Ten mar, ) 135 | 18 | 882 | 0,66 | 0,49 | 0,17 | 3,063 | 4,615 | 0,395 | 1,425 8,56 | 30,8 
eee eng, vn A PT ee m 130 | 19 | 87,2 || 0,82 | 0,49 | 0,33 | 3,063 | 4,469 | 0,832 | 1,515 | 7,42 | 33,7 


141 | 1,9 88,1 || 1,22 | 048 | 0,74 | 3,000 | 4,286 | 0,302 | 1,383 | 7,04 | 32,5 
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Die durch den vorliegenden Verſuch gefundenen Zahlen zeigen ſo⸗ 
wohl im Geſammtſtickſtoffe wie im Proteingehalte bedeutende Schwan⸗ 
kungen, für den Geſammtſtickſtoff von 0,47 bis 1,26 Proz., für den 
Proteinſtickſtoff von 0,39 bis 0,61 Proz. in der Trockenſubſtanz. 

Auffallend an den vorliegenden Zahlen iſt ferner, wie die Kochſalz⸗ 
dungung den Aſchengehalt wie den Chlorgehalt der Aſche geſteigert, den 
Trockenſubſtanzgehalt dagegen erniedrigt hat; weitere beſtimmte Schlüſſe 
auf die Wirkung der einzelnen Düngermittel zu ziehen, ſcheint jedoch nicht 
ſtatthaft, da die aufgetretenen Differenzen in der Zuſammenſetzung der 
Rüben zu gering ſind, als daß dies mit der erforderlichen Sicherheit 
geſchehen könnte. 


Hippolyte Leplay veröffentlichte eine die Beſtimmung des 
Werthes der Melaſſe für Brennereizwecke behandelnde Bro— 
ſchure. Der erſte Theil der Arbeit beſchaftigt ſich hauptſächlich mit dem 
Nachweiſe der Undurchführbarkeit und der Mangelhaftigkeit bereits ver- 
worfener Vorſchläge; er ift zuerſt in franzöſiſchen Fachſchriften erſchienen. 
Im zweiten Theile der Arbeit bringt der Verfaſſer an Stelle der üblichen, 
von ihm verworfenen Werthſchätzung der Melaſſe mittelſt des Polari⸗ 
meters oder der Fehling'ſchen Kupferbeſtimmung ein eigenes Gährungs⸗ 
verfahren in Vorſchlag, vergleicht daſſelbe mit den älteren Verfahren und 
diskutirt die auftretenden Differenzen. 

Das von Leplay empfohlene Gährungsverfahren ift kurz folgendes. 
Durch Vorverſuche, die ebenſo ausgeführt werden, wie der in Folgendem 
zu beſchreibende Hauptverſuch, wird zunächſt feſtgeſtellt, welches Quantum 
Schwefelſaure der zu prufenden Melaſſe zuzuſetzen iſt, um das beſte 
Gäͤhrungsreſultat zu ergeben. Es genügen hierzu in der Regel drei Ver⸗ 
ſuche mit ½, 1 und 1½ Proz. Schwefelſäure vom Gewichte der Melaſſe. 
Iſt das Neſultat und danach das Optimum an Schwefelſäure feſtgeſtellt, 
ſo wird zum Hauptverſuche, der in folgender Weiſe ausgeführt wird, ge⸗ 
ſchritten. 200 g Melaſſe werden mit Waſſer und der nach den Bor- 
verſuchen berechneten Menge Schwefelſäure in einem Kolben zu 11 auf 
gefüllt, durchgemiſcht, dann 108 guter abgepreßter Bierhefe mit einem 
Theile der Löfung bis zu gleichmäßiger Vertheilung durchgeſchüttelt und 
nun mit dem Reſte der Löſung in die etwa 1¼ 1 haltende, enghalſige 
Gährungsflaſche geſchüttet. Zur Vermeidung des Schäumens während 
der Gahrung bringt man noch 2 bis 3 cem Olivenöl in die Flaſche, ver⸗ 
ſchließt dieſe mittelſt eines Korkes, in deſſen Durchbohrung eine mit Qued- 
ſilber gefüllte S-Rohre ſich befindet, und bringt dann die Flaſche in ein 
Tag und Nacht konſtant auf 20 bis 25% C. erhaltenes Waſſerbad. In 
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demſelben wird die Maiſche bis zur Vollendung der Gährung, unter Um⸗ 
ſtänden alſo bis acht Tage belaſſen, dann herausgenommen und in dem 
Inhalte der Alkohol durch Deſtillation in bekannter Weiſe beſtimmt. 

Gegen dieſe von Leplay vorgeſchlagene Methode macht ſich nach 
M. Bas witz y eine Anzahl gewichtiger Bedenken geltend. Zunächſt ift 
das Verfahren außerordentlich langwierig, da es für Vor⸗ und Haupt⸗ 
verſuch zuſammen mindeſtens eine Woche erfordert. Nun muß aber in 
der Praxis über den Ankauf einer Melaſſe innerhalb ſehr kurzer Zeit, 
meiſt innerhalb ein bis zwei Tagen entſchieden werden, ſo daß ſich in 
dieſer Mehrzahl der Fälle das Verfahren von vornherein verbietet und 
ſeine beabſichtigte Anwendung als allgemein anerkannte Verkaufsbaſis un⸗ 
möglich macht. Zweitens geben Gährverſuche, welche, wie hier, bei künſt⸗ 
lich erhaltenen Temperaturen ausgeführt werden, häufig mit der Praxis 
nicht übereinſtimmende Reſultate. Die im Waſſerbade befindlichen, ebenſo 
die bei Fabrikverſuchen häufig in die Gährbottiche eingehängten Flaſchen 
werden von außen erwärmt, während die Maiſche im Bottiche ſich ſelbſt 
erwärmen muß. Es iſt daher einleuchtend, daß im erſteren Falle die 
Gährung unter viel günſtigeren Verhältniſſen vor fih geht, als im zwei⸗ 
ten, der Verſuch alſo vielfach zu hohe Reſultate ergeben wird. Drittens 
läßt die Art der Ermittelung der Schwefelſäure im Vorverſuche die Er⸗ 
zielung gleicher Reſultate nicht erwarten. Endlich iſt die Qualität der 
Hefe von großem Einfluſſe auf das Reſultat, und es wird unmöglich 
ſein, dieſelbe an verſchiedenen Orten in ſtets gleichmäßig guter Qualität 
zu erhalten. Für deutſche Verhältniſſe wäre es endlich geboten, eine 
ſtärkere Melaſſenlöſung zu verwenden, etwa von ½ kg Melaſſe auf 11 Lö⸗ 
ſung, entſprechend der üblichen Konzentration der Maiſche von 12 bis 
14° Baume. 

Aus dem Alkoholgehalte der vergohrenen Maiſche berechnet Le play 
den Zuckergehalt der Melaſſe, indem er je 56 Literproz. Alkohol als aus 
1 kg Rohrzucker entſtanden annimmt. Dieſe Zahl 56 entbehrt zwar jeder 
wiſſenſchaftlichen Begründung, dürfte aber den praktiſchen Ergebniſſen 
ſolcher Verſuche im Großen und Ganzen entſprechen und in der Mehrzahl 
der Fälle Reſultate liefern, welche mit den durch das Polarimeter und die 
Fehling iHe Probe erhaltenen vergleichbar find. Auf abſolute Ge⸗ 
nauigkeit konnen die mit Hülfe der Gährung gemachten Zuckerbeſtimmun⸗ 
gen niemals Anſpruch machen, weil ein Gehalt an gährungshemmenden 
Stoffen ſehr leicht einen Theil des Zuckers der Umwandlung in Alkohol 
entziehen kann. Es ſind daher die Folgerungen, welche Leplay aus der 
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Vergleichung der mittelſt Gährung, Polarimeter und Kupferbeſtimmung 
erhaltenen Reſultate zieht, nur mit großer Vorſicht aufzunehmen, ebenſo 
iſt es verfehlt, nach dem Reſultate der Verſuche eine Geldbewerthung der 
Reſultate vornehmen zu wollen. Die Verſuche beziehen ſich auf zu ver⸗ 
ſchiedenen Malen osmoſirte Melaſſen, ferner auf Osmoſewaſſer und die⸗ 
jenigen Produkte, welche bei ein-und mehrmaliger Reosmoſirung dieſer 
Osmoſewäſſer erhalten werden. 

Im Allgemeinen ergab die Polariſation weniger, die Kupferbeſtim⸗ 
mung mehr Zucker als die Gährung. Weiter zeigte ſich, daß das Minus 
an durch Polariſation gefundenem Zucker in den durch Eindickung von 
Osmoſewäſſern erhaltenen Sirupen, d. h. alſo in den wirklich diffundirten 
Produkten zunimmt, während umgekehrt das Plus an chemiſch gefundenem 
Zucker in den osmoſirten, d. h. alfo den nicht durch die Membran hin⸗ 
durchgegangenen Flüſſigkeiten zunimmt. Verfaſſer ſchließt hieraus, daß in 
den Melaſſen ein Körper vorkommt, der, leichter diffuſibel als Rohrzucker, 
deſſen Rechtsdrehung herabſetzt und in den Osmoſewäſſern, reſp. den die⸗ 
ſen entſprechenden Produkten ſich anhäuft; daß ebenſo in den Melaſſen 
ein nach Inverſion Kupferlöſung reduzirender, von Glukoſe verſchiedener 
Körper ſich findet, der wenig diffuſibel ift und in den osmoſirten Melaſſen 
und den dieſen entſprechenden Subſtraten der Osmoſe ſich anhäuft. Die 
Polariſation und das Kupferreduktionsvermögen der bei der Gährung ver⸗ 
bleibenden Flüſſigkeiten haben die Anſchauungen des Verfaſſers beſtätigt, 
ebenſo erhielt er durch wiederholte Osmoſirungen ſolcher Schlempen 
Flüſſigkeiten, deren Reaktionen einen ſehr hohen Gehalt an den hipotheti⸗ 
ſchen Körpern vermuthen ließen, ohne daß jedoch eine Iſolirung derſelben 
vorgenommen wurde. So intereſſant die wiſſenſchaftlichen Ergebniſſe 
dieſer Arbeiten ſind, ſo wenig erſcheint Leplay's Methode geeignet, an 
die Stelle der in mancher Beziehung gewiß mangelhaften Polariſation 
der Melaſſe reſp. der Kupferbeſtimmung treten zu konnen. 


3. Hülfsſubſtanzen, Nebenprodukte. 


D. Sidersky ſtellte die Methode für die Unterſuchung einiger 
Strontianrückſtande feſt ). Beim Lö ſchen des geglühten Strontianits 
behufs Darſtellung des kriſtalliſirten Strontianhidrats erhält man einen 
ſchlammartigen Rückſtand von komplizirter Zuſammenſetzung, der all- 


1) Zeitſchr. 34, 887. 
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mälig zu Boden ſinkt und nach der Dekantation der klar gewordenen 
Strontianlöſung entfernt wird. Solcher Löſchrückſtand, der vom geglühten 
Strontianit herrührt und erſter Rückſtand genannt wird, läßt ſich 
noch mit Vortheil zur weiteren Gewinnung des Strontians verarbeiten, 
indem derſelbe, in geeignete Form gebracht, noch einmal den Glühprozeß 
durchmacht. Der beim Löſchen der vom erſten Rückſtand reſultirenden 
Glühmaſſe entſtehende Schlamm, zweiter Rückſtand genannt, wird 
nicht verarbeitet und der darin enthaltene Strontian muß als Verluſt 
betrachtet werden. 

Die komplizirte Zuſammenſetzung dieſer Löſchrückſtande hängt von 
der Reinheit und Zuſammenſetzung des zum Glühen gelangten Strontian- 
materials, ſowie von der Vollſtändigkeit des Glühprozeſſes ab. Der 
darin befindliche Strontian iſt theilweiſe als Oxid, theilweiſe als 
Karbonat und theilweiſe als Silikat vorhanden. Durch die hohe 
Temperatur des Glühens verbindet ſich die im Roherz befindliche Kieſel⸗ 
ſäure mit dem Strontian zu einem unlöslichen Silikat. Durch das 
frühzeitige Unterbrechen des Glühprozeſſes ſowie durch das ungleichmäßige 
Durchdringen der Flamme bleibt ein Theil des Karbonats unzerſetzt. 
Dieſe unlöslichen Silikate und Karbonate ſowie der ſtets anweſende Kalk 
verhindern die Kriſtalliſation des Strontianhidrats mehr oder weniger, 
indem ſie recht viel Schlamm bilden und viel Aetzſtrontian mitreißen, 
welcher zwar ausgelaugt werden kann, aber nur ſtark verdünnte Lauge 
liefert und die Gewinnung von Kriſtallen nicht lohnend macht. Der Kalk 
befindet ſich im Schlamm ebenfalls in drei verſchiedenen Formen als 
Begleiter des Strontians. 

Die Beſtimmung des Geſammtſtrontians bietet keine Schwierig— 
keiten, da zur Trennung deſſelben vom Kalk mehre Methoden bekannt 
ſind, die ſichere Reſultate liefern. Für den Fabrikationsbetrieb iſt aber 
erforderlich, die einzelnen Verbindungen des Strontians getrennt zu er- 
mitteln, da die Kenntniß von dem Gehalt des Rückſtandes an Aetz⸗ 
ſtrontian, Strontiumkarbonat und Strontiumſilikat dem Techniker Auf⸗ 
ſchluß geben kann, wie die Beſchaffenheit des Rohmaterials und der Gang 
des Glühprozeſſes waren. 

Für die häufig vorzunehmende Kontrolle der Arbeit in der Löſch— 
batterie genügt ſchon eine annähernde Beſtimmung des löslichen Meb- 
ſtrontians, welche folgendermaßen raſch ausgeführt werden kann. 

Eine größere Menge des zu unterſuchenden Rückſtandes, am beſten 
25 g, wird mit etwa 300 cem deſtillirten Waſſers in einer Kaſſerolle 
übergoſſen und einige Zeit gekocht unter öfterem Umrühren. Wahrend 
des Kochens wird aller Strontian gelöſt, während der in der Hitze ſchwer 
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lösliche Kalk mit den Karbonaten und Silikaten einen geringen Bodenſatz 
bildet. Man bringt nun die heiße Lauge in einen gemeſſenen Kolben 
von ½ Inhalt, kocht den Bodenſatz nochmal mit Waſſer aus und ſpült 
das Ganze in denſelben Kolben, ergänzt nach dem Erkalten bis zur 
Marke und filtrirt. 200 cem des Filtrats — 10g Schlamm werden 
in einem Becherglaſe mit Lackmustinktur oder Phenolphtaleinlöſung ver- 
ſetzt und mit Normalſäure titrirt, wobei jedes verbrauchte Kubikzentimeter 
der Normalſäure 0,0516 SrO bezw. 0,1326 Gr (OM), + 8 ag. entſpricht. 
Man multiplizirt das Reſultat mit zehn und erhält den gewünſchten 
Aetzſtrontian bezw. das Strontianhidrat in Prozenten. — Daß die fo 
erhaltene Zahl nur annähernd dem im Rückſtande wirklich befindlichen 
Aetzſtrontian entſpricht, ift ſehr einleuchtend, da der Aetzkalk in der Siede⸗ 
hitze zwar ſchwer löslich, doch keineswegs unlöslich iſt. Indeß bietet dieſe 
Ermittelung dem Techniker einen guten Anhaltspunkt und kann die häufige 
Anwendung derſelben nur beſtens empfohlen werden. 

Die vollſtändige Analiſe des Rückſtandes reſp. die Trennung 
der einzelnen Strontianverbindungen von einander läßt ſich am beſten 
folgendermaßen ausführen. 

In erſter Linie müſſen die in freiem Zuſtande befindlichen Aetz⸗ 
ſtrontian und Aetzkalk von den Karbonaten und Silikaten getrennt werden. 
Man bedient ſich dazu der Eigenſchaft der Zuckerlöſungen, Strontian und 
Kalk leicht zu löſen; jedoch muß man auch berückſichtigen, daß Zucker 
und Strontian unlösliche Verbindungen eingehen. Man übergießt daher 
10 g des waſſerhaltigen Rückſtandes mit etwa 250 com einer 25 progentigen 
Zuckerlöſung in einem geräumigen Becherglaſe und erwärmt auf 600 
bis 70» C. im Waſſerbade. Man thut gut, wenn man den unter dem 
Waſſerbade befindlichen Gasbrenner mit einem Queckſilberregulator ver⸗ 
bindet, der in das Waſſerbad eingeſetzt wird, wodurch die Temperatur 
in dieſem konſtant bleibt, bei welcher aller Strontian in Löſung übergeht 
und weder Biſaccharat noch Monoſaccharat gebildet werden kann. Nach 
längerem Erwärmen filtrirt man den aus den Karbonaten und Silikaten 
beſtehenden Rückſtand ab, wäſcht denſelben mit heißer Zuckerlöſung und 
darauf mit heißem Waſſer aus. Das Filtrat, welches allen Aetzſtrontian 
und Aetzkalk enthält, wird mit kohlenſaurem Ammon verſetzt und erwärmt, 
die Karbonate durch Filtration und Auswaſchen mit heißem Waſſer von 
der Zuckerlöſung getrennt, und nun zur Beſtimmung von Strontian und 
Kalk nach einer der bekannten Methoden weiter verarbeitet. 

Der auf dem Filter zurückgebliebene Rückſtand enthält nun die 
Silikate und Karbonate der beiden Baſen, neben kleinen Mengen Eiſen 
und anderen Verunreinigungen. Man beſtimmt darin zunächſt Strontian 
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und Kalk insgeſammt (von den Karbonaten und Silikaten zuſammen) 
ebenfalls nach einer der bekannten Methoden (von welcher weiterhin die 
Rede ſein wird) und berechnet dieſelben auf Strontian und Kalk. Da 
bei reinem Roherz und ſorgfältiger Betriebsleitung die Mengen der beiden 
Baſen ſehr gering ſind, ſo empfiehlt es ſich, zur Beſtimmung derſelben 
die Stromeyer-Roſe'ſche Alkoholäthermethode anzuwenden, welche von 
allen anderen die ſicherſten Reſultate liefert. 

Zu dieſem Zwecke wird der Inhalt des Filters in ein Becherglas 
gebracht, mit Salpeterſäure verſetzt und ½ Stunde lang gekocht, wodurch 
Strontian und Kalk in Löſung übergehen, Kohlenſäure entweicht und 
Kieſelſäure ſich abſcheidet. Man ſetzt darauf Ammon im Ueberſchuß 
zu und erwärmt bis zum Kochen, um Eiſenoxid und Thonerde abzu⸗ 
ſcheiden, filtrirt und wäſcht den Rückſtand mit heißem Waſſer aus. Das 
Filtrat, welches am zweckmäßigſten in einem Kochkolben aufgefangen 
wird, wird auf einem Waſſerbade bis zur Trockne eingedampft, darauf 
etwa ½ Stunde lang bei 110 C. im Trockenſchrank getrocknet, alsdann 
mit einem Gemiſch von gleichen Theilen Alkohol und Aether übergoſſen 
und 12 Stunden ſtehen gelaſſen. Man verſchließt den Kolben mit einem 
Korkpfropfen luftdicht, um das Verdunſten des Aethers und Anziehen von 
Feuchtigkeit zu vermeiden. Der ſalpeterſaure Kalk wird von Alkohol⸗ 
äther aufgenommen, während ſalpeterſaurer Strontian ungelöſt zurück⸗ 
bleibt. Da beim Eindampfen der Nitratlöſung die Kriſtalle am Boden 
feſtkleben, wodurch das Auflöſen der Kalkverbindung erſchwert wird, fo 
thut man gut, wenn man nach dem Uebergießen mit Alkoholäther den 
Kolben einige Minuten in ein warmes Waſſerbad ſetzt, wodurch die 
Kriſtallmaſſe ſich vom Boden ablöſt und durch vorſichtiges Schütteln in 
kleinere Theile zerfällt. Nach 12 Stunden wird das Strontiumnitrat 
abfiltrirt, die Kriſtalle mit Alkoholäther ausgewaſchen, bis das Filtrat 
durch Ammoniumoxalat nicht mehr getrübt wird, wobei man den Trichter 
mit einem Uhrglaſe bedeckt. Man bringt nun das Filter auf ein Beder- 
glas und löſt das Strontiumnitrat mit heißem Waſſer auf, verſetzt die 
wäſſerige Löſung mit dem gleichen Volumen Alkohol und fällt den 
Strontian mit verdünnter Schwefelſäure aus, läßt den Niederſchlag ab- 
ſetzen und filtrirt ihn ab. Zum Auswaſchen deſſelben nimmt man ver⸗ 
dünnten Alkohol, da das Strontiumſulfat in Waſſer nicht ganz unlöslich 
iſt. Das Gewicht des getrockneten und geglühten Niederſchlages, mit 
0,5633 multiplizirt, giebt den gewünſchten Strontian, welcher an Kohlen⸗ 
ſäure und Kieſelſäure gebunden iſt. 

In ähnlicher Weiſe verfährt man mit der alkoholätheriſchen Löſung 
des Kalziumnitrats. Man verſetzt dieſelbe mit heißem Waſſer und erwärmt 
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ſie einige Zeit, um den Aether auszutreiben, fügt etwa zwei bis dreimal 
jo viel Alkohol zu, fällt den Kalk mit verdünnter Schwefelſäure, filtrirt, 
trocknet und glüht den Niederſchlag von ſchwefelſaurem Kalk ) u. f. w. 

Hat man nun den geſammten an Kohlenſäure und Kieſelſäure ge⸗ 
bundenen Strontian und Kalk ermittelt, ſo berechnet man die Kohlen⸗ 
ſäure, welche zur Bindung dieſer Baſen nöthig wäre. Sie ſei einſtweilen 
mit P bezeichnet. 

Eine zweite kleine Probe des zur Unterſuchung gelangten Rückſtandes 
wird nun zur Veſtimmung der darin noch enthaltenen Kohlenſäure benutzt, 
wozu der Geißler' ſche, oder der Scheibler' fhe Apparat angewandt 
wird. Die ſo ermittelte Kohlenſäure iſt wirklich an Strontian und Kalk 
gebunden und fei dieſelbe mit Q bezeichnet. 

Wäre nun gar keine Kieſelſäure zugegen, und ſämmtlicher, von der 
Zuckerlöſung nicht aufgenommene Strontian und Kalk nur an Kohlen⸗ 
ſäure gebunden, jo würde P = Q fein, was jedoch nicht der Fall ift, da 
ein Theil der Baſen an Kieſelſäure gebunden iſt, und man findet daher 
P > Q. Bezeichnet man die durch Analiſe gefundene Geſammtmenge 
des Strontians mit M, die an Kohlenſäure gebundene Menge mit m, 
die Geſammtmenge des Kalkes mit N und die an Kohlenſäure gebundene 
Menge mit n, wovon M und N bekannt, und m und n unbekannt ſind, 
ſo laſſen ſich letztere aus folgenden Proportionen ermitteln: 

m: MW r 
m = MP und n = NÈ- 
Die an Strontian gebundene Kieſelſäure it = M—m umd der ent- 
ſprechende Kalk — N n. 

Bei dieſen indirekten Ermittelungen wird natürlich vorausgeſetzt, daß 
das Verhältniß in den Karbonaten und in den Silikaten daſſelbe ift 
und daher mit dem Verhältniß zwiſchen den beiden von der Zuckerlöſung 
nicht aufgenommenen, alſo gebundenen, Baſen übereinſtimmt. Daß die 
durch den Glühprozeß entſtehende Zerſetzung des Karbonats und Bildung 
des Silikats bei beiden Baſen gleichmäßig auftreten, ift höchſt wahrſcheinlich, 
da kein Grund zu einer anderen Annahme vorhanden iſt. 

Der Ueberſicht halber berechnet man die Zahlen ſtets auf Strontian 
und Kalk, welche in freie Oxide, Karbonate und Silikate gruppirt werden. 


1) Bei der Unterſuchung des Strontianits zc., wobei man kohlenſauren Strontian 
und Kalk zu ermitteln hat, multiplizirt man ſchwefelſauren Strontian mit 0,8035 
und ſchwefelſauren Kalk mit 0,7353, um die Karbonate zu finden. 
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Die Unterſuchungen der übrigen, bei der Melaſſen-Entzuckerung ent⸗ 
ſtehenden Strontianprodukte geſtalten ſich weit einfacher. Die kalk⸗ 
freien Produkte, z. B. Strontianhidratkriſtalle, Saccharate, Filterpreſſen⸗ 
ſchlamme ꝛc., werden in geeigneter Weiſe mit Normalſäure titrirt, was 
keiner weiteren Erklärung bedarf. Bei den kalkhaltigen Subſtanzen muß 
natürlich eine Trennung von Strontian und Kalk vorgenommen werden, 
was mit Hülfe der oben angeführten Stromeyer-Roſe'ſchen oder 
einer anderen bekannten Methode ausgeführt wird, je nachdem die zu 
unterſuchende Subſtanz reich oder arm an Kalk iſt. Bei den kalkreichen 
Strontianmaterialien kann man ſich mit Vortheil der von Freſenius 
(Anleitung zur quantitativen Analiſe, §. 154, 39) angebenen indirekten 
Methode bedienen, welche darin beſteht, daß man zunächſt beide Baſen 
als Karbonate beſtimmt, die darin enthaltene Kohlenſäure ermittelt und 
daraus die beiden Baſen einzeln berechnet. 

Da vor der Einführung des Strontians in die Zuckerinduſtrie der⸗ 
artige Unterſuchungen ſelten zur Anwendung gelangten, ſo findet man in 
den Lehrbüchern nichts Ausführliches darüber, und es hat daher der 
Verfaſſer die von Freſenius nur in den äußerſten Umriſſen beſchrie⸗ 
bene Methode weiter ausgebildet und in einer für die praktiſche Anwen- 
dung derſelben brauchbaren Form dargeſtellt. 

Ein Gemiſch von reinen Karbonaten des Strontians und des Kalkes, 
in welchem M = SrCO; und N — CaCO,, alfo M + N = 100, 
enthält eine gewiſſe Menge Kohlenſäure, welche einſtweilen mit Q bezeich⸗ 
net wird, die dem Verhältniß der beiden Baſen zu einander entſpricht 
und von ihm abhängt. Eine Ermittelung der Kohlenſäure würde Muf- 
ſchluß über dieſes Verhältniß geben, welches aus den folgenden Formeln 
abgeleitet wird: 

Sr CO,: CO, = 100 : 29,89 
CaCO, : CO, = 100: 44,00. 
Dieſe Proportionen ſind aus den betreffenden Atomgewichtszahlen 
berechnet worden. Die Kohlenſäure dieſes Karbonatengemiſches iſt: 
Q 0,2989 M . 0,4400 N, 
oder, wenn wir N durch 100 — M erſetzten: 
Q = 44 — 0,1411 M. 

Aus dieſer Gleichung läßt ſich M, der Werth für SrCO,, leicht 
eliminiren: 

44 — Q Q 
Mai e rer ege? 

Man hat alſo zur Berechnung des kohlenſauren Strontians nur 

nöthig, die gefundene Kohlenſäure durch 0,1411 zu dividiren und die er⸗ 
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haltene Zahl von 311,84 zu ſubtrahiren. Der kohlenſaure Kalk wird 
alsdann aus der Differenz zu 100 berechnet: 
Ca CO; = 100 — SrCO;. 

Hat. man nun ein kalkhaltiges Strontianmaterial zu unterſuchen, 
das neben den Karbonaten der alkaliſchen Erden noch andere Stoffe 
enthält, ſo wird daſſelbe zunächſt in Salpeter- oder Salzſäure gelöſt, 
aufgekocht, mit Ammon verſetzt ꝛc. und der aus Kieſelſäure, Eiſenoxid 
und Thonerde zc. beſtehende Niederſchlag abfiltrirt und mit heißem Waſſer 
ausgewaſchen; aus dem Filtrat werden die beiden Baſen mittelſt Am⸗ 
moniumkarbonat gefällt. Der Niederſchlag wird nun abfiltrirt, mit 
heißem Waſſer ausgewaſchen, bis zum konſtanten Gewicht getrocknet und 
gewogen, auf 100 Theile des Rohmaterials berechnet und als „Prozente 
präparirter Karbonate“ bezeichnet. Aus dieſem Karbonat wird nun eine 
kleine Menge zur Beſtimmung der Kohlenſäure angewandt, was in 
dieſem Falle, am einfachſten durch Auflöſen deſſelben in überſchüſſiger 
Normalſäure und Zurücktitriren mit Normalkalilauge ausgeführt wird, 
wobei jedes Kubikzentimeter der verbrauchten Normalſäure 0,022 CO, ent- 
ſpricht. Man ſetzt nun die gefundene Kohlenſäure an die Stelle des Q in 


der Gleichung M = 311,84 — e Gs ein, und erhält jo den Gehalt des 


präparirten Karbonats an kohlenſaurem Strontian. Da man den Gehalt des 
Rohmaterials an „präparirtem Karbonat“ kennt, ſo hat man nur nöthig, 
den gefundenen Sr CO, mit der betreffenden Zahl zu multipliziren und 
durch 100 zu dividiren, um den Gehalt des Roh materials an Sr OO, 
zu erhalten. Hat man z. B. aus dem Rohmaterial 93 Proz. des 
präparirten Karbonats erhalten, im letzteren 31 Theile CO, gefunden, 
was nach der erwähnten Formel — 92,13 Sr CO, entſpricht, fo beträgt 
92,13 x 93 


der Gehalt des Rohmaterials an SrCO, — m > 85,68 Proz. 


In derſelben Weiſe wird auch der kohlenſaure Kalk berechnet. 

Multiplizirt man M mit 0,7011, fo erhält man SrO ſtatt Sr CO, ꝛc. 
Ca 0 = 100 — CO, — SrO. 

Zur Erſparniß der zeitraubenden Berechnungen folgt hier eine 
Tabelle zur Ermittelung von Strontian und Kalk aus der gefundenen 
Kohlenſäure, welche aus den oben angeführten Formeln berechnet worden 
iſt. Dieſelbe iſt in fünf Kolumnen eingetheilt, wovon die erſte für die 
gefundene CO, von 29,89 (= 100 Sr CO.) und dann in ganzen Pro⸗ 
zenten bis 44 (— 100 Ca CO;), und die übrigen für die entſprechenden 
Zahlen der Sr CO,, CaCO,, SrO und CaO eingerichtet find. In der 
unteren Abtheilung find die Dezimalen der CO, mit den entſprechenden 
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Zahlen in derſelben Weiſe aufgeführt, um dieſelben zu den Hauptzahlen 
zuzurechnen. 


Tabelle zur Ermittelung von Strontian und Kalk aus der 
gefundenen Kohlenſäure. 


Ge⸗ 


funden 


30 


29,89 


00, 


01 
02 
0,3 
0,4 
0,5 
0,6 
0,7 
0,8 


Ge⸗ 
Berechnet Berechnet funden Berechnet Berechnet 
s — d r = 
CO, |SrC0,|0a00,| SrO | CaO | CO, |SrC0,CaC0,| Sro cao 
100,00 | 0,00 | 70,11 
99,22 0,78 | 69,56 | 0,44 | 38 42,52 57,48 29,81 32,19 
92,13 7,87 64,59 441 39 35,44 64,56 24,85 36,15 
85,04 14,96 59,61 8,39 40 | 28,35 71.65 19,88 | 40,12 
77,96 | 22,04 | 54,66 12,35 41 [2126 78,74] 14,91 | 44,09 
70,87 | 29,13 | 49,69 | 16,31 42 14,17 85,83] 9,93 | 48,07 
63,78| 36,22 | 44,72 20,28 43 7,09 | 9291| 4,97 | 52,03 
56,70 43,30 | 39,75 24,25 44 0,00 100,00] 0,00 | 56,00 
Addiren iren 
SrC0, Ca 003 Cat 
—02Ultoznl-—050to40n1 0,01 [(- 0,07 ＋ 0,07|— 0,05| + 0,04 
— 1,42|+ 1,42|— 0,99 + 0,79, 0,02 — 0,14 ＋ 0,14] — 0,10 +0,08 
— 2,134 2,18|— 1,49 ＋ 1,19) 0,083 — 0,21 4 0,21 — 0,15 ＋ 0,12 
— 2.83 + 2,83 — 1,99 4 1,58 0,04 |— 0,28 4 0,280 — 0,20 + 0,16 
— 3,54 4 3,54 — 2,49 + 1,98 0,05 +0,20 
— 4,25 J 4.25 — 2,98 ＋ 2,39 0,06 |- 0,43! + 0,43} — 0,30 | + 0,24 
— 4,96 + 4.960 — 3,48| ＋ 2,79 0,07 - 0,50 ＋ 0,50) — 0,35 ＋ 0,28 
— 5,67 | -+ 5,67 — 3,97 ＋ 3,18 0,08 [ 0,57 ＋ 0,57 — 0,40 + 0,32 
— 6,38 | + 6,380 — 4,47 + 3,57 0,09 |— 0,64 ＋ 0.64 — 0,5 + 0,36 


0,9 


F. Hulwa veröffentlichte einen ſehr leſenswerthen Aufſatz über die 
Behandlung und Unſchädlichmachung der Abfallwäſſer der 
Zuckerfabriken ). Die darin niedergelegten, durchweg auf geſunder 
Baſis und einer reichen Erfahrung beruhenden Anſichten können nur 


1) Zeitſchr. 34, 176. 
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gebilligt werden und dürften zur Klärung dieſes immerhin noch nicht 
allgemein richtig betrachteten Gegenſtandes beitragen. 


Im Jahre 1879 beſchloſſen die Regierungen von Preußen, Braun- 
ſchweig und Anhalt, die zu jener Zeit bereits brennend gewordene Frage 
der Reinigung der Abflußwäſſer aus Rohzuckerfabriken 
amtlich unterſuchen zu laſſen, und zunächſt die ſchon damals in Betrieb 
befindlichen Reinigungsverfahren zu prüfen; die hierbei erzielten Reſultate 
gelangten im Laufe des Jahres 1882 ſammtlich zur Kenntniß der Ne— 
gierungen, und wurden im Herbſte 1884 durch den Verein für Rüben⸗ 
zuckerinduſtrie, in Geſtalt eines ſtarken Heftes von 156 Seiten, auch zur 
öffentlichen Kenntniß gebracht. Haben dieſelben auch durch den inzwiſchen 
vergangenen längeren Zeitraum, ſowie durch das ſeither erfolgte Auftauchen 
neuer Verfahren, viel an aktueller Bedeutung verloren, ſo wird doch eine 
gedrängte Ueberſicht des äußerſt umfangreichen Materiales, auch für andere 
Induſtrien als gerade die Zuckerinduſtrie, von Intereſſe ſein können. Wir 
geben eine ſolche nach der Chemiker-Zeitung y. 

In den Kreis der zu vergleichenden Verfahren wurden folgende 
Methoden gezogen: 1) Elſäſſer's Siſtem der natürlichen Abgahrung 
und nachfolgenden Berieſelung, in den Fabriken Roitzſch und Landsberg; 
2) Knauer's Siſtem, beruhend auf Behandlung der vorher durch Ab— 
ſetzen mechaniſch gereinigten Wäſſer mit Kalkmilch und Manganchlorür 
bei 800 C., mit darauf folgender Gradirung, — in Magdeburg, Altenau, 
Schackensleben und Oſchersleben; 3) Müller's Siſtem, beruhend auf 
Abgährung der Abwäſſer unter Zuſatz von Fermenten, Klärung durch 
Kalkmilch und Berieſelung, — in Gröbers; 4) Siſtem der Fabrik Stöb- 
nitz: Klären der verunreinigten Wäſſer mit Kalk bei 800, Gradiren des 
geſammten, in Gruben ſiſtematiſch geklärten Waſſers, und Berieſelung 
ohne Drainage; 5) Siſtem der Fabrik Körbisdorf: ſiſtematiſches Klären 
des bei 800 C. mit Kalk behandelten Waſſers in Gruben, Abſitzenlaſſen 
des Schlammes, Gradiren und Berieſelung mit Drainage. Auf ſämmt⸗ 
lichen Fabriken wurden entſprechende Proben amtlich genommen, und 
Prof. Cohn zur mikroſkopiſchen, Dr. Degener und Prof. Märcker 
zur chemiſchen Prüfung übergeben; die letztere erſtreckte fih auf Gin- 
dampfrückſtand, Schwefelſäure, Schwefelwaſſerſtoff, organiſche gelöſte Sub- 
ſtanz, Fehling'ſche Löfung reduzirende organiſche Subſtanz, Ammoniak, 
Salpeterſäure, ſalpetrige Säure, Proteinſtoffe, Eiweiß und Geſammtſtick⸗ 
ſtoff, ferner auf Gährungsfähigkeit im urſprünglichen und neutraliſirten 
Zuſtande bei verſchiedenen Temperaturen. e 


1) 1884, Nr. 75 u. 76. 
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Der mikroſkopiſchen Prüfung unterwarf Cohn das Waſſer, ſowie 
deffen Abſatz zunachſt für ſich, und prüfte deffen ſogenannte Selbſt⸗ 
reinigung bei ruhigem, bis 2½ Monate langem Stehen, ſodann wurden 
Nährlöſungen zu Hülfe genommen; die Unterſuchungen wurden dadurch 
ſehr erſchwert, daß die ſpezifiſchen Fermentationswirkungen der zahlreichen, 
oft ganz neuen, beobachteten Organismen größtentheils ganz unbekannt 
ſind. Es konnte daher im Weſentlichen nur konſtatirt werden, ob und 
wie ſtarke Fäulnißprozeſſe in den Abwäſſern ſtattfinden, und ob und in 
welchem Maße ſolche durch die angewandten Reinigungsmethoden ver⸗ 
hindert werden. Durch Zuſatz einer Baſe (Kalk) werden alle Ver⸗ 
unreinigungen und Organismen der Abflußwäſſer niedergeſchlagen, ſo daß 
ſelbe völlig klar ſind, nur ſehr ſpärliche Bakterienkeime enthalten und 
lebende Organismen nicht zur Entwickelung gelangen laſſen; wird jedoch 
ſpäter das Alkali neutraliſirt, z. B. durch die Kohlenſäure der Luft, ſo 
tritt Trübung, Bildung eines Abſatzes und eines kriſtalliniſchen Häutchens 
an der Oberfläche ein; da nun durch Kalk im Waller zwar die Mizel- 
pilze und Infuſorien, nicht aber die Bakterien vollſtändig getödtet werden, 
und letztere auch im Abſatze entwickelungsfahig verbleiben, ferner die 
organiſchen fäulnißfähigen Stoffe nicht dauernd vernichtet ſind, ſo kann, 
ſobald die Alkalität aufgehoben ift, das Abwaſſer wieder in intenſivſte 
Fäulniß gerathen. Auch die durch Ueberrieſelung geklärten Abflußwäſſer 
aus den Drains befinden ſich noch in ſtarker Fäulniß, obwohl dieſelbe 
nach einiger Zeit, in Folge vollendeter Zerſetzung, aufhört; den Schmutz 
wäſſern, bei welchen die Fäulniß allerdings bis zur Ausſcheidung von 
Schwefelpulver aus den Sulfaten ging, hat alſo der Boden weder die 
fäulnißfähige Subſtanz, noch die Organismen ausreichend entzogen, — 
am beſten noch beim Stöbnitzer Verfahren. Da alle Abwäſſer der Be- 
rieſelungsmethoden noch in Fäulniß, und die übrigen (durch Kalk) nicht 
dauernd gereinigt waren, jo läßt ſich die Frage nach dem beſten Nei- 
nigungsverfahren nicht beantworten; bei den Berieſelungsverfahren kommt 
übrigens der Hauptfaktor, die Vegetation, im Winter gar nicht zur Gel⸗ 
tung, ſo daß eigentlich nur Abſorption und Filtration durch den Boden 
ſtattfindet, da die Selbſtreinigung wegen zu langer Zeitdauer nicht in 
Betracht kommen kann; bei den Kalkverfahren empfiehlt ſich eine Trennung 
(3. B. durch Abſitzenlaſſen) des keimfreien Waſſers von dem Abſatze, und 
Vermeidung des Gradirens, welches den antiſeptiſchen Eigenſchaften des 
Kalkes durch Beförderung der Karbonatbildung geradezu entgegenwirkt. 
Sollen die Kalkverfahren günftige Wirkungen erzielen, jo müſſen die Ab- 
wäſſer genügende Mengen durch Kalk fällbarer Stoffe enthalten, der Kalk 
muß im richtigen Verhältniſſe, nicht im Ueberſchuſſe zugeſetzt werden und 
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längere Zeit, etwa 24 Stunden, wirken können, fo daß ſich die Nieder- 
ſchläge abſezen; ob Manganzuſatz nach Knauer von Belang iſt, bleibt 
dahingeſtellt, dagegen iſt eine kurze Erhitzung auf 800 C. ſicher nicht 
weſentlich, und leiſtet eine ſolche auf 600 C. daſſelbe, da die fäulniß⸗ 
erregenden Organismen ſchon bei dieſer Temperatur vernichtet werden, 
die Dauerſporen aber ſelbſt ein- bis zweiſtündigem Kochen widerſtehen. 
Noch beſſer als Kalk wirkt übrigens nach Cohn ſchwefelſaure Thonerde, 
allein, oder in Verbindung mit Kalk, worüber indeß weitere Verſuche noch 
ausſtehen. 

Die chemiſche Unterſuchung der Abwäſſer durch Dr. Degener und 
Profeſſor Märcker umfaßte mehrere Tauſend Einzelbeſtimmungen, welche 
der Bericht theils für ſich, theils tabellariſch zuſammengeſtellt wiedergiebt. 
Degener kommt, bei Gruppirung der Zahlen nach den verſchiedenen 
Reinigungsverfahren, zu folgenden Schlüſſen: Den größten Gehalt an 
organiſcher Subſtanz zeigen die nach Knauer gereinigten Abwaſſer, dann 
folgt das Waſſer von Körbisdorf, ferner das von Gröbers mit fünf 
und das von Stöbnitz, Landsberg und Roitzſch mit 15 bis 30 mal 
geringerem Gehalte als die erſtgenannten; Zucker, Geſammtſtickſtoff, Stickſtoff 
in anderer Form als Ammoniak, kohlenſtoffreiche organiſche Subſtanz und 
Eindampfrückſtand ergeben ſich am größten bei den nach Knauer be— 
handelten Abwäſſern, gleichfalls die Alkalität, die allerdings nach dem 
Gradiren beträchtlich abnimmt; im Gehalte an Schwefelſäure, Ammoniak, 
ſalpetriger Säure und ſuſpendirten organiſchen Stoffen zeigten die ver- 
ſchiedenen Wäſſer keine große Unterſchiede, der Gehalt an Schwefelwaſſer⸗ 
Doft war dagegen ſehr verſchieden, und iſt offenbar von der Menge der 
zugefloſſenen Knochenkohlengährwäſſer und von der Dauer der eingetretenen 
Gährung abhängig. Die nach Knauer gereinigten Wäſſer zeigen ur- 
ſprünglich nur geringen, nicht läſtigen Geruch und nur Spuren organiſchen 
Lebens, ſind jedoch unverdünnt für junge Fiſche giftig; ſobald aber die 
Alkalität verſchwunden oder aufgehoben iſt, tritt raſch Fäulniß und inten⸗ 
ſiver fauliger Geruch ein. Das Waſſer von Körbisdorf zeigte auch 
nach einiger Zeit nur ſchwachen fauligen Geruch und geringe Vermehrung 
der Organismen; die Wäſſer von Stöbnitz und Landsberg waren bereits 
im letzten Stadium der Gährung faſt frei von Geruch und Bakterien und 
jungen Fiſchen unſchädlich. Keines der unterſuchten Wäſſer war tadellos, 
am beſten noch das von Stöbnitz, und in geringerem Grade die von 
Landsberg und Roitzſch, welche ſo wenig organiſche Subſtanz enthalten, 
daß ſelbſt nach ſtarker Infizirung der Eintritt einer ſtärkeren Gährung 
nicht zu befürchten iſt; dieſelben waren geruchlos, vollkommen haltbar und 
verbeſſerten ſich bei längerem Aufbewahren, können alſo unbedenklich ſelbſt 
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in kleinere Waſſerläufe ablaufen; in allem entgegengeſetzt verhielt ſich das 
Waſſer von Gröbers, während das urſprünglich klare und geruchloſe 
Körbisdorfer Waſſer, das in Folge geringer Haltbarkeit bald in lebhafte 
faulige Gährung gerieth, mindeſtens als ſehr bedenklich zu bezeichnen ift. 
Die Knauer'ſchen Wäſſer zeigen, ungradirt, eine große, obwohl nicht 
abſolute Haltbarkeit, nach dem Gradiren oder Neutraliſiren haben fie 
jedoch ausgeſprochene Neigung in Fäulniß überzugehen; die bewirkte, 
immerhin beachtenswerthe Reinigung der Abwäſſer wird ſich da am 
beſten bewähren, wo ſelbe raſch größeren Mengen fließenden Waſſers 
zugemiſcht werden können, obwohl ſelbſt bei zehnfacher Verdünnung die 
vollſtändige Oxidation der organiſchen Subſtanz lange Zeit erfordert. 
Die Parallelunterſuchungen von Märcker führten denſelben zu 
folgenden Reſultaten: Die gradirten Knauer'ſchen Waſſer enthalten, 
obwohl ſchon weniger als die noch ungradirten, erhebliche Mengen Mineral⸗ 
ſtoffe, Ammoniak, ſtickſtoffhaltige Verbindungen (jedoch kein Eiweiß), Zucker 
und andere organiſche Subſtanzen, und zwar zeigten die in Schackensleben 
bei 72, 88 und 890 C. gereinigten Abwäſſer keine größeren Unterſchiede. 
Die Haltbarkeit der alkaliſchen Abwäſſer iſt eine faſt abſolute; die 
neutraliſirten unverdünnten Waſſer geriethen bei 20,60 C. nach zehn bis 
zwölf Tagen, langſamer bei 10,50 C., in Zerſetzung, wobei in fünf von 
zwölf Fällen, nach zehn Tagen übelriechende, ſchädliche Produkte entſtanden, 
wie es ſcheint beſonders in jenen Proben, die Knochenkohlengährwaſſer 
enthielten; Verdünnung auf das Zehnfache ſchloß die Zerſetzung nicht 
aus, doch lieferte dieſelbe nur einmal übelriechende Gaſe und zwar erſt 
nach mehren Tagen. Knauer's Verfahren iſt daher, ſoweit Labora⸗ 
toriumsverſuche zu urtheilen geſtatten, geeignet, die Abwäſſer wenigſtens 
eine gewiſſe Zeit lang unverändert zu konſerviren. Von den nach dem 
Rieſelverfahren gereinigten Abflußwäſſern erwies ſich das von Gröbers 
als unbrauchbar, da es raſcher in Zerſetzung überging und übelriechende, 
ſchädliche Produkte in weit größerer Menge lieferte, als die Knauer'ſchen 
Wäſſer, was wohl auf zu wenig weitgehende Reinigung ſchließen läßt, 
denn die Wäſſer von Stöbnitz, Landsberg und Roitzſch zeigten hohe 
Reinheit und ſehr niedrigen Gehalt an fäulnißfähigen Stoffen. Die 
letztgenannten drei Wäſſer erwieſen ſich bei 10,5 C., und die zwei erſteren 
derſelben auch bei 20,60 C. faſt abſolut haltbar, ebenſo auch in zehnfacher 
Verdünnung; das Waſſer von Gröbers ging, wie nicht anders zu erwarten, 
bei 10,50 und noch mehr bei 20,60 C. in hochgradige Fäulniß über, 
während es bei zehnfacher Verdünnung wenigſtens keine übelriechende 
Gaſe entwickelte. Das Waſſer von Körbisdorf ſtand in ſeiner Zuſammen⸗ 
ſetzung den Ana uer" ſchen Wäſſern ſehr nahe, war aber weniger haltbar. 
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Auf Grund der angeführten Gutachten von Cohn, Degener und 
Marcker Hat die von Preußen, Anhalt und Braunſchweig eingeſetzte 
Sachverſtändigenkommiſſion wie folgt entſchieden, indem ſie in Betracht 
zog, daß ein wirkſames Verfahren, bei nicht zu hohen Koſten, ſowohl die 
fäulnißerregenden Organismen, als auch die fäulnißfähige Subſtanz 
dauernd beſeitigen reſp. vernichten foll: Keines der geprüften Verfahren 
iſt abſolut wirkſam; relativ empfehlenswerth wegen geringer Einrichtungs— 
und Betriebskoſten bei erheblichem Effekte iſt Elſäſſer's Rieſelverfahren; 
noch beſſer, jedoch theurer und erſt in einer Fabrik erprobt, iſt das 
Stöbnitzer Verfahren; das Knauer'ſche Verfahren ift wegen höherer 
Anlage- und Betriebskoſten, ſchwieriger Handhabung und Kontrolle und 
geringeren Effektes weniger zu empfehlen; die Verfahren von Körbisdorf 
und Gröbers (das Müller’ fe) konnen nicht empfohlen werden. 

Ueber das geſammte vorliegende Material hat noch die königliche 
techniſche Deputation für Gewerbe in Berlin ein Gutachten abgegeben; 
nach Anſicht derſelben find die von Elſ äſſer's Verfahren herrührenden 
Waſſer noch zu ſehr in Fäulniß begriffen, um, beſonders in größerem 
Umfange, den öffentlichen Gewäſſern zugeführt werden zu können, ſo daß 
das Verfahren nicht zu empfehlen iſt, um ſo mehr, als der Koſtenpunkt bei 
der Reinigung der Abwäſſer gar nicht in Frage zu kommen hat; das 
Stöbnitzer Verfahren ſtimmt in feinem erſten Theile mit dem Knauer- 
ſchen überein und beweift, daß die von dieſem Verfahren übrig gelaſſenen 
Subſtanzen auch durch Abſorption im Boden unſchädlich gemacht werden 
können; durch Knauer's Verfahren wird ſtets eine befriedigende Löſung 
der Reinigungsfrage erzielt werden, wenn das gereinigte Waſſer entweder 
rajh größeren Wafferläufen zugeführt, oder zur Berieſelung verwendet, 
oder im Fabrikbetriebe wieder benutzt werden kann, beſonders wenn, wie 
dies nach Cohn's Erfahrungen ſcheint, auch geringere Wärmegrade als 
80e C. genügen. Obwohl daher im Ganzen die nöthige Klarheit zu einer 
von Staats wegen zu erlaſſenden Vorſchrift nicht vorhanden iſt, ſo kann 
doch das Knauer'ſche Verfahren als dasjenige bezeichnet werden, auf 
deſſen Grundlage weiter zu arbeiten iſt. 


IV. 
Technologiſches. 


1. Neue Erfindungen und Verfahrungsweiſen. 
Technologiſche Unterſuchungen. 


In Frankreich hat man, unbeirrt durch die (vielleicht dort unbekannt 
gebliebenen) Mißerfolge in Deutſchland, im vorigen und in dieſem Jahre 
die Saftgewinnung mittelſt Filterpreſſen in großem Maßſtabe 
(in der Fabrik Sin bei Douai) aufgenommen und zwar, wie der Bericht⸗ 
erſtatter Dureau meint), mit unbedingt gutem Erfolge. Derſelbe 
ſpricht nämlich feine Anſicht dahin aus, daß das Problem der Saft- 
gewinnung mittelſt Filterpreſſen mit ſiſtematiſcher Auslaugung in der 
Batterie „praktiſch gelöſt ſei“. 

In der bezeichneten Fabrik wurden bis dahin die Champonnois'⸗ 
ſchen Walzenpreſſen mit Zwiſchenmaiſchung angewandt. Dazu ſind nun 
ſechs Filterpreſſen hinzugenommen worden, die nach einem der Geſellſchaft 
Cail patentirten Siſtem zur Batterie verbunden ſind. Die Filterpreſſen 
haben runde Rahmen, eine Länge von 3,5 m, einen Durchmeſſer von 
0,8m und Gummidichtungen. Jede Filterpreſſe hat 20 Kuchen von 
65mm Dicke. Die Bohrungen geſtatten vollkommenes Auswaſchen in 
beiden Richtungen, mithin Reinigung der Tücher auf beiden Seiten. Die 
Tücher beſtehen aus einem ſehr dichten Meſſingdrahtgewebe. 

Die „entſafteten“ Rückſtände der Filterpreſſen werden wie bei 
Schlammpreſſen von einer gemeinſchaftlichen Schraube aufgenommen und 


1) Journ. d. fabr. de sucre 19. Nov. 1884. 


302 IV. Technologiſches. 


von einer Pumpe den Walzen-Nachpreſſen zugeführt, woraus ſie in ſehr 
trockenem und verlockendem Zuſtande herauskommen. 

In der Aufſtellung der Preſſen iſt nichts geändert worden. Um die 
Filterpreſſenbatterie mit Reibſel zu ſpeiſen, braucht man alſo nur durch 
ein mit Hahn verſehenes Rohr eine Verbindung zwiſchen der Breipumpe 
der erſten Preſſen und dem Zuführungsrohr für die Batterie Filterpreſſen 
herzuſtellen. So war es möglich, nach Wunſch, ſowohl mit Walzen- wie 
mit Filterpreſſen, zu arbeiten. 

Beim Beſuche des Berichterſtatters wurden 100 000 kg für die 
Filterpreſſenarbeit zurückgelegter Rüben verarbeitet und zwar in vol- 
kommen gelungener Weiſe; man konnte nach Belieben ſehr dichte, wie ſehr 
dünne Säfte, und eine „ſehr bemerkenswerthe“, mit derjenigen bei der 
Diffuſion „vergleichbare“ Entſaftung erreichen. Die Arbeit einer Preſſe 
betrug 6000 kg Rüben in 10 Stunden. Die Arbeit wird wie folgt beſchrieben: 

Das Reibſel wird von der Pumpe in die Filterpreſſe gedrückt und 
füllt die Rahmen allmälig. Zugleich öffnet man den Abflußhahn für den 
ſchweren Saft, der auf die Reibe geſchickt wird (1). Iſt die Filter⸗ 
preſſe voll, ſo wird der Eintritt für das Reibſel und der Abflußhahn für 
den ſchweren Saft abgeſperrt und Waſſer zum Abſüßen angeſtellt, welches 
durch eine kleine Pumpe mit wechſelndem, aber 3,5 kg nicht überſteigen⸗ 
dem Drucke zugeführt wird. Durch einen beſonderen Hahn wird von dem 
ſo gebildeten Mittelſaft eine beſtimmte, wie bei der Diffuſion gemeſſene 
Menge zur Scheidung abgezogen, welche je nach der Arbeitsweiſe und der 
zu erzielenden Saftſchwere wechſelt. Hierauf wird die Verbindung mit 
der folgenden Filterpreſſe hergeſtellt, die unterdeſſen Reibſel erhalten, 
Kuchen gebildet und ſchweren Saft zur Reibe abgegeben hat. Der 
Dünnſaft der erſten Filterpreſſe geht nun durch die Kuchen des zweiten, 
um den Saft zu verdrängen, von welchem ein Theil abgezogen wird, 
worauf die Verbindung mit der folgenden Filterpreſſe hergeſtellt wird u. ſ. w. 
Jedesmal wird eine gewiſſe Menge Waſſer aus dem erſchöpften Filter 
abgelaſſen und zum Waſchen der Rüben verwendet. 

Iſt die Arbeit vollends im Gange, ſo wird alſo von jedem Filter 
ſchwerer Saft zur Reibe, dann eine gemeſſene Menge Mittelſaft zur 
Scheidung und endlich Ablaufwaſſer zur Wäſche abgezogen. 

Wenn nun auch von dieſer Arbeitsweiſe viele vortheilhafte Seiten 
hervorgehoben werden, ſo möchten wir doch geſtehen, daß wir uns von 
derſelben nach die ſer Beſchreibung ein Bild nicht machen, und namentlich 
die Verbindung mit dem Nachpreſſen, nachdem ſchon Waſſer zur Rüben⸗ 
wäſche abgezogen iſt, ebenſo wenig verſtehen konnen, wie den Abzug des 
ſchwerſten Saftes zur Reibe. 
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Es wird alſo nichts übrig bleiben, als eine klarere Darlegung des 
Verfahrens abzuwarten; nach der Gewohnheit der franzöſiſchen Bericht⸗ 
erſtatter wird eine ſolche allerdings über manche Punkte, welche der deutſche 
Leſer zunächſt aufgeklärt zu ſehen wünſcht, noch keine vollſtändige Mit⸗ 
theilungen bringen. Man wird verſuchen müſſen, ſich einſtweilen mit 
dieſen vorläufigen Notizen zu begnügen. 


Ch. Bureau und Co. beſchrieben im Journal de fabr. de 
sucre D ein Saftgewinnungsverfahren mittelſt Entzuckerung der 
Preßlinge. Es wird zwar nicht ausdrücklich geſagt, daß dies Verfahren 
neu oder den Genannten eigenthümlich fei, es wird aber ebenſo wenig an= 
gedeutet, daß von einem längſt bekannten Verfahren die Rede ſei, und 
jedenfalls wird verſchwiegen, daß das beſchriebene nichts anderes als das 
feit 1864 bekannte und als ſehr vorzüglich anerkannte Walkhoff'ſche 
iſt, welches hier in unveränderter Geſtalt ſo beſchrieben wird, als ſei es 
ganz neuerdings und eigens für die jetzigen franzoſiſchen Verhältniſſe von 
Herren Bureau und Co. erfunden worden, ein in dieſer Vollſtändigkeit 
ſeltenes Beiſpiel unverfrorener Aneignung. 


Ein „neues“ Saftgewinnungsverfahren empfahlen Boury 
und O. Provins ). Wir geben, aber nur um der Bollftändigfeit 
willen, hier die wichtigſten Punkte des Verfahrens. Daſſelbe bezweckt 
eine Verbeſſerung des Preßverfahrens und die Verfaſſer wollen eben ſolche 
Reſultate wie bei der Diffuſion erreicht haben. 

Das Verfahren iſt ſehr einfach und überall anwendbar; es beſteht 
nur in einer Erhitzung des Rübenbreies, um 

1) alle noch unverletzten Zellen zu öffnen; 

2) die Fermente zu todten und die Zerſetzung des Saftes zu ver- 
meiden; 

3) die Eiweißſtoffe zum Gerinnen zu bringen, ſo daß ſie in den 
Rückſtänden verbleiben und im Safte nicht verloren gehen oder 
ſchadlich wirken; 

4) die Preßrückſtände nährſtoffreicher zu machen; 

5) die Zuckerausbeute zu vermehren, da mehr und reinerer Saft 

erhalten wird. 

Bei der kalten Arbeit ſtieg die Reinheit um 10 Proz., bei der war⸗ 
men um 12 Proz. 


1) 1884, Nr. 52. 
2) Journ. d. fabr. de suere 1884, Nr. 8. 
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Die Ergebniſſe der mitgetheilten Analiſen ſind bei Vergleichungsarbei⸗ 
ten im Großen vollkommen beſtätigt worden; die Ausbeute war in jeder 
Weiſe beträchtlich erhöht. 

Die Erhitzung bis zum bezeichneten Grade kann in beſtimmten 
Fällen Nachtheile haben, entweder durch den fih im Preßraum ent- 
wickelnden ſtarken Nebel, oder durch die unvermeidliche Ausdehnung der 
Theile der Preſſen, oder durch die Erweichungen der Dichtungen und 
Manſchetten oder der Tücher und Säcke, und es wurde daher verſucht, 
den Brei gleich nach der Erhitzung wieder abzukühlen. Dies kann ohne 
Benachtheiligung der Ausbeute und Güte des Saftes geſchehen. 

So wie die Zellen durch die Ausdehnung zerriffen find, das Eiweiß 
geronnen iſt, kann man den Brei abkühlen und die kleinen bezeichneten 
Unbequemlichkeiten vermeiden. Dieſe Abkühlung kann entweder mittelſt 
kalten Waſſers bewirkt werden, welches man durch Schlangen oder 
Doppelböden fließen läßt, oder man kann auch dazu den von der Reibe 
kommenden kalten Saft ſelbſt benutzen. 

Die patentirte Erhitzung des Breies ſtellt nach den Erfindern einen 
großen Fortſchritt (2 d. Red.) dar und man kann ſogar einen großen 
Theil ſehr dichten Saftes durch Abtropfen oder Abſaugen erhalten. Setzt 
man dem ſo zum Theil entſafteten Brei Nachpreßſaft und den Preßlingen 
ſchließlich kaltes Waſſer zu, ſo erzielt man vollſtändige Entſaftung und 
vortreffliche Rückſtände. Das Verfahren iſt, eben durch dieſe Wiederab⸗ 
kühlung, ebenſowohl bei hidrauliſchen wie bei Walzenpreſſen anwendbar. 


Ueber die Kontrolle der Arbeit bei Schlammpreſſen mit 
Rückſicht auf die Kroog'ſchen Schlammpreſſen veröffentlichte 
K. Cerny einen Bericht ), der auch für andere Arbeit und andere Arten 
Filterpreſſen Bemerkenswerthes enthält und den wir daher unverkürzt 
folgen laſſen. 

Die Schlammſtation, in welcher des Verfaſſers vergleichende 
Verſuche ſtattfanden, beſtand aus zwei Dehne'ſchen Auslaugepreſſen, 
aus zwei Kroog' Ten Preſſen und aus zwei alten Danek'ſchen Preſſen 
mit zentralem Einfluß ohne Auslaugung, im Ganzen aus ſechs Schlamm⸗ 
preſſen für eine durchſchnittliche tägliche Verarbeitung von 2115 mtr. 
Rüben bei einem Zuſatz von 3 Proz. Kalk in Form einer 180 B. ſtar⸗ 
ken Kalkmilch zur erſten Saturation. Zur Auslaugung wurden heiße 
Brüdenwäſſer aus den zweiten Robert' chen Körpern benutzt. Um die 
Wirkung der Schlammpreſſen mit Auslaugung möglichſt deutlich veran— 


) Böhm. Zeitſchr. Hft. 7. Zeitſchr. 24, 1175. 
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ſchaulichen zu können, wird zuerſt die Arbeit in den Schlammpreſſen ohne 
Auslaugung betrachtet. Die Reſultate derſelben find in den Tabellen I. 
und II. enthalten. j 


Tabelle J. 

3 . . 
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Im Ganzen 19 126 9,03 2112 


Der Schlamm zweier Schlammpreſſen ohne Auslaugung enthielt 
durchſchnittlich 3,728 Proz. Zucker; da die Arbeit in der ganzen Batterie 
ziemlich beſchleunigt wurde, mußte bei dem Zuſatze von 3 Proz. Kalk zur 
erſten Saturation der Schlamm aus den Preſſen öfters entfernt werden, 
was bei den Danek'ſchen und Dehne'ſchen Preſſen durchſchnittlich 
23 bis 25 mal in 24 Stunden geſchah. Jede dieſer Preſſen floß daher 
60 Minuten, worin auch die Zeit der Auslaugung auf zwei Dehne'ſchen 
Preſſen einbegriffen ift. 

Durchſchnittlich lieferte jede Preſſe ohne Auslaugung täglich 2171 kg 
Schlamm, und es wurden mit derſelben 24000 kg Rüben verarbeitet, 
daher reſultiren etwa 9 Proz. Schlamm. Bei einer täglichen Rüben⸗ 
verarbeitung von 211500 ke und wenn die ganze Batterie aus Schlamm⸗ 

Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1884. 20 
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preſſen ohne Auslaugung zuſammengeſetzt wäre, würde die tägliche Schlamm⸗ 
Zr = 19035 kg betragen. Durch die Auslaugung 


ſinkt der Zuckergehalt des Schlammes von 3,728 Proz. auf 0,728 Proz., 


menge 


Tabelle II. 
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was einem Gewinn von 3 Proz. Zucker entſpricht und bei der oben an⸗ 


190,35 
geführten Menge Schlamm - Sp 0 . 571 kg Zucker ausmacht; 
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oder mit anderen Worten: dieſelbe Menge Zucker geht in dem Schlamme 
täglich verloren, wenn wir ohne Auslaugung arbeiten. In einer 100 Tage 
dauernden Kampagne wächſt dieſe Menge Zucker auf 57I'm-Ztr. an! 


Der Hauptvortheil der Kroog'ſchen Preſſen beſteht darin, daß der 
Zuckergehalt des Schlammes mit einer kleinen Menge Waſſer bis unter 
1 Proz. vermindert und konzentrirte Säfte mit einem hohen Quotienten 
erzielt werden. Der Schlamm aus den roog jhen Preſſen if hart, 
die Reinigung der Preſſe erfolgt ſehr leicht. Die Preßtücher bewahren 
nach der Reinigung eine porige Oberfläche, beſonders die ſogenannten 
Jutetücher. Dieſe hielten bis 19 Tage aus. In Bezug auf die Aus⸗ 
laugung iſt vor Allem die Menge des Waſſers feſtzuſtellen, was durch eine 
Probe zu Beginn der Arbeit geſchehen kann. Annäherungsweiſe läßt ſich 
dieſe Menge Waſſer aus dem Gewichte des Schlammes berechnen. 

Da die Feuchtigkeit des Schlammes in der Regel etwa 50 Proz. 
beträgt, ſo kann man die in den Schlammporen befindliche Saftmenge 
berechnen. Der Schlamm aus einer 30 kammerigen Preſſe wog durch⸗ 
ſchnittlich 300 Kg; es find daher in demſelben bei 50 Proz. Feuchte 
1501 Saft enthalten, der ſich durch 1501 Waſſer verdrängen läßt. In 
der Praxis wird gewöhnlich etwas mehr genommen, etwa 2001, damit 
die Auslaugung vollſtändig ſtattfinden kann. 


Es liegt viel daran, unter welchem Drucke das Waſſer in die Preſſen 
getrieben wird. Es wird nicht gleichgültig ſein, ob man das Waſſer mit⸗ 
telft Dampf oder mittelſt einer Pumpe treibt oder ob daſſelbe den Saft 
aus dem Schlamme unter dem eigenen Drucke verdrängt. 

Die letztere Methode iſt allgemein verbreitet und der Verfaſſer glaubt, 
daß ſie am vortheilhafteſten iſt. Wenn die Auslaugung unter einem 
höheren Drucke erfolgt, wodurch die Geſchwindigkeit des Waſſers fih. ver- 
größert, wird die Dauer der Berührung des Waſſers mit dem Schlamme 
vermindert; der Auslaugeprozeß iſt in dieſem Falle zwar früher beendigt, 
aber die Auslaugung iſt nicht ſo vollkommen, wie in dem Falle, wenn 
dieſelbe Menge Waſſer unter einem niedrigeren Drucke durchgetrieben 
wird; da bleibt das Waſſer mit dem Schlamme längere Zeit in Berüh⸗ 
rung und die Auslaugung iſt daher vollkommener. Man iſt im letzteren 
Falle im Stande, mit einer kleineren Menge Waſſer konzentrirtere Säfte 
zu erzielen. Je größer die Anzahl der Kammern einer Preſſe, deſto län⸗ 
ger bleibt das Waſſer mit dem Schlamme in Berührung und deſto beſſere 
Reſultate werden erhalten. Tabelle II. veranſchaulicht dieſe Fälle in 
einer 18 kammerigen Dehne'ſchen und in einer 30 kammerigen roog’: 


ſchen Schlammpreſſe. 
20% 
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Als Beleg aus der Praxis für den obigen Vorſchlag, die Auslaugung 
unter einem niedrigeren Drucke, am beſten unter dem Drucke des Waſſer⸗ 
behälters vorzunehmen, führt Verf. Folgendes an: 

Zur Auslaugung zweier rovg ſchen Preſſen wurde ein alter Saft⸗ 
heber benutzt, 800 mm im Durchmeſſer und 1500 mm Länge; das Waſſer 
wurde in die Preſſen mit Dampf von drei Atmoſphären Spannung ge⸗ 
trieben und das Reſultat der Auslaugung war folgendes: 

Der Zuckergehalt des Schlammes in 3601 Waſſer betrug 0,391 Proz., 
die Qualität des Rückſtandes bei den einzelnen Quantitäten Waſſer läßt 
ſich nach der Tabelle III. A. beurtheilen. 


Tabelle III. 
A. Aus ſüß mit Dampf. 
—— —— — — — —x—2— 


Bei 80 Litern Bei 160 Litern Bei 240 Litern Bei 360 Litern 
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Der Zuckergehalt des Schlammes und der Quotient des ausgelaugten 
Rückſtandes bei 3601 Waſſer läßt keine weitere Auslaugung zu. Die Quan⸗ 
tität des angewendeten Waſſers überſtieg um 1601 die berechnete Menge. 

Hierauf wurde die Auslaugung mit Waſſer unter dem Drucke des 
Waſſerbehälters vorgenommen. Letzterer befand fi im Filterthurme 
14 m oberhalb der Schlammpreſſen aufgeſtellt; der Druck betrug daher 
etwa 1,4 Atmoſphären. 

Die Auslaugung wurde bei 2001 Waſſer beendigt und der Zucker⸗ 
gehalt des Schlammes betrug durchſchnittlich 0,652 Proz. 

Die Beſchaffenheit des Auslaugerückſtandes erſieht man aus Ta- 
belle III. B. 

Nach dieſen angeſtellten Verſuchen erſcheint es daher vortheilhafter, 
zur Auslaugung einen kleineren Druck zu benutzen und mit 2001 Waſſer 
auszulaugen. 

Der Zuckergehalt des Schlammes ift ſehr unbedeutend und der Quo- 
tient der Ausſüßwäſſer hoch. Auf diefe Weiſe wurden bei einer Kroog'- 
ſchen Schlammpreſſe bei einmaliger Auslaugung 1601 Waſſer erſpart, 
und da in der Regel jede Kroog'ſche Preſſe täglich 14 mal arbeitete, 
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14 X 160 — 22401 Waſſer täglich; für eine fünfgliedrige Batterie von 
Schlammpreſſen und für 100 Tage wächſt diefe Zahl auf 1120 000 
Waſſer an, zu deffen Verdampfung 1400 m=Ztr. Kohle nöthig find, wenn 
1kg Kohle 8 kg Waſſer verdampft. 


Tabelle III. 
B. Aus ſüß unter dem Waſſerdruck. 


Bei 80 Litern Bei 120 Litern Bei 160 Litern Bei 200 Litern 


6,505,904 0,81 88,00 |6,50 Mehr 86,00 J6, 30 5,380, 97 84,60 |5,9014,970,93] 84,20 


Nach dieſen Reſultaten wurde dann der Waſſerdruck von 1,4 Atmo⸗ 
ſphären auch bei den ebe" Iden Schlammpreſſen angewendet; auch 
hier war die Wirkung glänzend, wie aus der Tabelle IV. erſichtlich iſt. 


Tabelle IV. 
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Dieſe Reſultate dürften zur Erklärung der ungleichen Wirkung ver⸗ 
ſchiedener Schlammpreſſen in Zuckerfabriken beitragen. 
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Das zum Auslaugen verwendete Waſſer kann kalt oder heiß ſein, 
es iſt jedoch zu bemerken, daß kaltes Waſſer die Arbeit in den Schlamm⸗ 
preſſen erleichtert. 


H. Pellet ſtellte Betrachtungen an über die Vortheile, welche die 
Anwendung von Rinnenfiltern in Bezug auf Erſparniß oder 
gänzliche Weglaſſung der Kuochenkohle darbietet y. 

Dieſe Vortheile ſind verſchieden, je nachdem man die Knochenkohle⸗ 
filtration unverändert beibehält, theilweiſe oder ganz wegläßt, wobei wir 
aber bemerken müſſen, daß ohne eine gleichzeitige Angabe über die Menge 
der angewandten oder weggelaſſenen, eine genaue Beurtheilung der 
Pellet'ſchen Aufſtellungen nicht angänglich iſt, ein Punkt, welcher leider 
bei ſolcher Schätzung gewöhnlich und unter folgerichtiger Entſtehung von 
mancherlei ſcheinbaren Widerſprüchen überſehen wird. 

a) In den Fabriken, welche Rinnenfilter anwandten, ohne etwas in 
der Filtration zu ändern, hat man folgende Vortheile erreicht: 

1. Dünn⸗ und Dickſäfte waren vor dem Filtriren vollkommen klar 
und die Knochenkohle blieb rein. Das Auswaſchen der Kohle kann viel 
weiter getrieben werden, da auf etwaiges Mitreißen feſter Theile wie 
Schlamm und dergleichen nicht Rückſicht genommen zu werden braucht. 

2. Der Zuckerverluſt iſt hierdurch ſehr weſentlich vermindert. 

3. Die Knochenkohle bedarf keiner Säuerung und keiner Gährung 
zur Entfernung des ohne die Ninnenfilter darauf abgeſetzten kohlenſauren 
Kalkes, welcher die Wirkung der Kohle ſehr ſtark beeinträchtigen würde. 

4. Die Wiederbelebung kann durch einfaches Waſchen in viel Waſſer 
geſchehen und die Kohle braucht nicht geglüht zu werden. 

Es iſt ſchwer, dieſe Vortheile in Zahlen auszudrücken, doch betragen 
ſte, ohne Rückſicht auf den Zuckermehrgewinn nicht unter 0,25 Fr. auf 
1000 kg Rüben. 

Dazu kommt die Schonung der Verdampfapparate, auf deren Röhren 
nicht mehr die fremden Körper niedergeſchlagen werden. 

b) Fabriken, welche die Rinnenfilter unter Weglaſſung der Dünn⸗ 
ſaft⸗, aber Beibehaltung der Dickſaftfiltration auwandten und alſo den 
durch Rinnenfilter filtrirten Dünnſaft direkt in die Verdampfapparate ge⸗ 
ſchickt, den Dickſaft aber filtrirt, und zum Abſüßen eine geringe Menge 
Dunnſaft gebraucht haben, beobachteten, daß hierbei die Dickſäfte beſſer 
entfärbt, aber nicht beffer gereinigt waren. 


1) Suererie indigene Nr. 22. Zeitſchr. 34, 1157. 
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c) Fabriken endlich, welche ganz ohne Knochenkohle arbeiteten, hatten 
nach Pellet folgende Vortheile: 
Verminderung der Zuckerverluſte. 
Verminderung der Handarbeit. 
Wegfall der Koſten für Brennmaterial, Säure, Knochenkohle. 
Verminderung des zu verdampfenden Saftvolumens, mithin Ver⸗ 
mehrung der täglichen Arbeit. 

5. Erſparniß an Raum. 

In mehren Fabriken hat der Verfaſſer die entſprechenden Erſparniſſe 
für Knochenkohle ziffernmäßig erhoben und giebt darüber Folgendes an: 


8 e 


. Nr. 2. 

Auf 100kg Auf 1000kg Auf 100 kg Auf 1000 kg 
Zucker Rüben Zucker Rüben 
Fabrik 1 0,85 0,61 0.77 0,50 
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Wim ës 0,0% 0,05 = = 
ben "Të c 0, 183 0,09 0,19 0,11 
m E AOGA 0,40 0,22 0,13 
Mittel. . 0,76 0,53 0,79 0,50 


Dieſe Ziffern enthalten nur die Koſten für die Kohlenarbeit und 
nicht die Erſparniſſe an der Verdampfung und an Zucker. Für letzteren 
Punkt hat man nach zuverläſſiger Angabe 0,09 Fr. auf 1000 kg Rüben 
anzunehmen, ſo daß man die Koſten für die Kohlen im Mittel auf 
0,60 Fr. für 1000 kg beziffern kann. 

In vorſtehender Ueberſicht find aber einige Fabriken enthalten, welche 
man zur Berechnung der Mittelzahl wegen ihrer ſtarken Arbeit nicht 
hinzunehmen darf; man erkennt ſie an der niedrigen Ziffer für die Er⸗ 
ſparniß. Läßt man dieſe Fabriken weg, ſo erhöht ſich der Gewinn auf 
0,70 Fr. für 1000 ke Rüben, oder auf 7000 Fr. für eine Verarbeitung 
von 10 Millionen Kilogramm Rüben. l i 

Dieſer Nutzen iſt ein reiner, denn die Ausgaben für Rinnenfilter 
werden mehr als ausgeglichen durch die Erſparniſſe an der Verdampfung. 
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In einer Fabrik hat die Dickſaftfiltration durch Rinnenfilter, nach 
des Verfaſſers Anſicht, in Folge eines Kieſelſäuregehaltes des Dickſaftes 
Schwierigkeiten gemacht (f. u.). 

Indeſſen hat Puvrez, um den Wünſchen einer Anzahl Fabrikanten 
entgegenzukommen, ein Filter erfunden, welches für Dickſaftfiltration be⸗ 
fimmt ift, und als verbeſſertes mechaniſches Filter bezeichnet werden kann. 
Dieſes „Dickſaftfilter“ hat die Geſtalt eines Osmoſeapparates, unterſcheidet 
ſich jedoch von dieſem durch die eigenthümliche Weiſe der Vertheilung 
der Strömungen und Filterflächen. Die Rahmen ſind nämlich der Breite 
nach in zwei ungleich große Hälften getheilt, deren eine doppelt fo groß 
iſt, wie die andere. Sie ſind durch eine hinlänglich breite Zwiſchenwand 
vollſtändig von einander geſchieden. 

Der Dickſaft tritt an der unteren Seite des Filters in einen erſten 
Vertheilungskanal durch eine kleine Oeffnung in der Dicke des Holzrahmens 
ein und zwar in das Innere der geradezifferigen Rahmen. Dieſer Ver⸗ 
theilungskanal hat keine Verbindung mit den ungeraden Rahmen; dieſe 
letzteren ſind dagegen mit einem anderen Kanal im oberen Theile ver⸗ 
bunden. Der Saft kommt in dieſe gerade Rahmen, d. h. in einen Raum 
mit Filtertuch als Wänden und ohne Ausgang; er muß alſo durch das 
Tuch hindurchgehen, um in die ungeraden Rahmen und von hier in die 
Oeffnungen zu gelangen, welche aus dieſen nach dem zweiten oberen Kanal 
führen, wo die Säfte aller Rahmen ſich nach der erſten Filtration in 
den größeren Hälften wieder vereinigen. Ein Rohr im Innern des Filters 
führt ſie dann wieder nach unten und in die kleinere Abtheilung, worin 
ſie nun ebenſo zum zweiten Male gereinigt werden, um ſchließlich am 
oberen Theile des Filters auszutreten. 

Dem Filter ſchreibt der Verfaſſer große Vorzüge zu, man kann 
aber nicht erkennen, wodurch ſich daſſelbe von zwei nach einander ange- 
wandten Filterpreſſen unterſcheidet, welchen es an Einfachheit offenbar 
nachſteht. Damit würden aber alle Vorzüge der Rinnenfilter wieder fort⸗ 
fallen, und Puprez hat mit dieſem neuen Filter alfo wohl kaum Er- 
folg zu hoffen. 


Bei Gelegenheit ſeiner Studien über die Wirkungsweiſe der Knochen⸗ 
kohle und die Nothwendigkeit, bei der Arbeit ohne dieſes Reinigungs⸗ 
mittel die Säfte auf anderem Wege ſehr vollkommen klar zu filtriren, 
machte Pellet die Wahrnehmung, daß beim Dickſafte die Rinnen— 
filter in gewiſſen Fällen zwar anfangs leicht und ſchnell arbeiteten, nach 
einiger Zeit aber der Strom durchfließenden Saftes abnahm und endlich 
vollkommen unzureichend wurde. 
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Der Genannte unterſuchte ſolche Fälle genauer und fand ey einen 
Kieſelſäuregehalt der Säfte als die Urſache dieſer Erſcheinung. 

Dem Rübenſaft, der für ſich bemerkliche Mengen Kieſelſäure und 
Thonerde nicht enthält, wird bekanntlich in bedeutender Menge Kalk zu⸗ 
geſetzt und ſo demſelben kieſel- und thonhaltige Verunreinigungen zu⸗ 
geführt. 

Der Kalk enthält ſchon meiſtentheils 2,5 oder 5 Proz. in Salzſäure 
unlösliche fremde Körper; dazu kommt die Aſche der im Kohlenſäureofen 
gebrauchten Kohks, im Betrage von 9 bis 12 Proz. und mehr und dies 
iſt meiſt Kieſel und Thon. 

Man gebraucht 12 bis 15 kg Kohks auf 100 Theile Kalkſtein und 
dieſe liefern 50 Kalk, ſo daß alſo 100 Theile Kalk die Aſche von 30 kg 
Kohks oder beiſpielsweiſe 3,6 Proz. mit fiğ führen. Kommen hierzu 
1 bis 2 Proz. aus dem Kalkſtein ſelbſt hinzu, ſo erklärt es ſich, daß 
man leicht 4, 5 oder 6 Proz. Aſche im Kalkſtein dem Rübenſaft zuführen 
kann. Allerdings wird der Kalk häufig mit Salzſäure geprüft und dabei 
keine bemerkenswerkhe Menge unlöslichen Rückſtandes gefunden. Dies 
rührt daher, daß Kieſel und Thon durch die ſtarke Erhitzung mit Kalk in 
Säuren löslich geworden ſind; man findet die Kieſelſäure erſt beim Ver⸗ 
dampfen der ſauren Löſung zur Trockne wieder, und auf dieſem Wege 
hat der Verfaſſer in gebranntem Kalk bis 5 und 7 Proz. Kieſelſäure bei 
verhältnißmäßig reinem Kallſtein gefunden, wie folgende Analiſen zeigen: 


100 g des in der Fabrik verwendeten Kalkſteins enthielten: 


eee 000 bis 0,200 
Thonerde und Eiſenoxid. 0,800 „ 0,800 
Run 54,000 „ 54,000 
Magneſa , „ ege 
Kohlenſäure . . . 43,500 „ 42,500 
Schwefelſäure. . 0,274 „ 0543 
r 
Verſchiedens 0,338 „ 1,049 
100 100 


Ein gut gebranntes Stück Kalk derſelben Herkunft ergab dagegen in 
100 Theilen 


1) Zeitſchr. 34, 1247 nach Sucrerie belge. 
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Kieſelfäuree "7. 6,500 
Thonerde und Eiſenoxid . 1,500 
Palle ene 90,600 
Mogne fg 0,828 
Kohlenſäre , n e, më? 0,200 
Schwefelſäure. . . 0,274 
Verſchiedenes . 0,098 
100 


Dieſe ſtarke Vermehrung der Verunreinigungen rührt offenbar nur 
von der dem Kalk beigemengten Kohksaſche her D ` 

Es waren 15 Proz. Kohks mit etwa 11 Proz. kieſel⸗ und thon⸗ 
haltiger Aſche verbraucht worden, und wenn auch der Gehalt des Kalkes 
hiermit nicht völlig übereinſtimmt, ſo iſt er doch davon herzuleiten. Die 
Vertheilung des Kohks iſt ungleichmäßig und daher die Aufnahme von 
Aſchenbeſtandtheilen ebenfalls; häufig löſcht ſich der Kalk nur langſam. 

Die Folge iſt, daß nur ſchwierig Kalkmilch erhalten wird, daß dieſe 
körnig bleibt und von den Saften ſchwer aufgenommen wird. Ja es 
bleibt wohl auch Kalk ungewäſſert und die Reinigung iſt natürlich auch 
nicht ſo vollſtändig wie bei verhältnißmäßig reinem Kalk. Der ungelöſchte 
Kalk veranlaßt ferner im kalten Saft die Bildung von unlöslichem und 
ſchwer durch Kohlenſäure zerſetzbarem Zuckerkalk. 

Endlich löſt ſich dieſer Kalk nur langſam im Rübenſaft und die 
Saturation läßt dies erkennen; die größtentheils löslich gewordene Kieſel⸗ 
ſäure geht in den Saft über und bleibt namentlich in dünnen Saften 
löslich. Nur nach und nach ſcheidet ſie ſich beim Verdampfen aus, und 
aus dieſem Grunde find die Dickſäfte damit gefättigt und werden ſchon 
bei geringen Mengen ſchleimig und ſchwer durch irgend ein Gewebe zu 
filtriren. Auch kochende, wenig kieſelſäurehaltige Flüſſigkeiten filtriren 
bekanntlich ſchwer durch Papier. 

Die Unterſuchung der Schlammüberzüge der Verdampfpfannen ſpricht 
deutlich für diefe Thatſache. Man fand darin: 


Waller und Organiſches . . 15,00 

Kieſelſäure dE E 

Verſchiedene unorganiſche Stoffe 1,50 
100 


1) In Frankreich wird zumeiſt das Brennmaterial nicht in beſonderen Feuerungen 
gebrannt, ſondern mit den Kalkſteinen in den Kalkofen eingetragen. 
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In anderen Fällen beſtand der Niederſchlag aus kohlenſaurem Kalk 
und Kieſelſäure. 


Es folgt nach Pellet aus dem Vorhergehenden: 

1. daß die kieſelhaltigen Säfte in nachtheiliger Weiſe Niederſchläge 
auf den Schlangen abſetzen und ſo die Wärmeübertragung ver⸗ 
mindern, und 

2. daß ſolche Säfte ſchwerer als andere kochen müſſen. 

Es entſteht nun alſo die Frage, ob die Knochenkohle dieſe dem 
Rübenſafte fremden Stoffe abſorbiren kann. 

Des Verfaſſers Verſuche bejahen dieſe Frage. 

Daraus leitet der Verfaſſer folgende Schlüſſe ab: 

1. Der in den Zuckerfabriken angewendete Kalk kann große Mengen 
Unreinigkeiten, namentlich Kieſelſäure, enthalten; dieſelben ſtammen 

a) aus dem Kalkſtein ſelbſt, 
b) aus dem beim Brennen damit gemiſchten Kohks. 

2. Die Kieſelſäure verbindet ſich mit dem Kalk und die entſtehenden 
Silikate hindern das vollkommene Löſchen des Kalkes. 

3. Die ſo erhaltene, obwohl zarte Kalkmilch enthält viel Kalk, der 
ſich nur langſam in Zuckerlöſungen, namentlich wenn ſie verdünnt ſind, 
zu löſen vermag. Die Reinigung iſt alſo ungenügend, die Saturation 
verlangſamt. Vermehrung des Kalkes bringt Vermehrung des Schlammes 
und des Zuckerverluſtes zu Wege. 

4. Ein Theil der Kieſelſäure löſt ſich im Zuckerſaft. 

5. Dieſe Kieſelſäure bildet Niederſchläge auf der Verdampflfläche, 
ſtört die Verdampfung, erſchwert die Reinigung. 

6. Dieſe Kieſelſäure wird zum Theil von der Knochenkohle auf⸗ 
genommen, woraus ſich die leichtere Verdampfung und Verkochung nach 
dem Filtriren erklärt, während die Reinheitsbeſtimmung doch keinen Unter- 
ſchied ergiebt und die Wirkung der Knochenkohle auf die Entfärbung be⸗ 
ſchränkt erſcheint. 

7. Mit Kieſelſäure beladene Dickſäfte filtriren ſich ſchwer durch Rinnen⸗ 
filter, weshalb Puvrez hierfür ein anderes Filter angegeben hat (f. oi 

8. Man ſoll alſo möglichſt reinen Kall zu erzielen ſuchen und, wie 
dies in Deutſchland geſchieht, die Beſchickung des Ofens mit Kalk und 
Kohks zugleich vermeiden. 

Die Vortheile, welche reiner Kalk bietet, ſind zahlreich. 
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L. Battut ſtudirte die Wirkung der ſchwefligen Säure und 
machte darüber einige ſehr zutreffende Bemerkungen y. 

Die Anwendung der ſchwefligen Säure zur Reinigung der Rüben⸗ 
ſäfte ift in Frankreich fo alt wie die Zuckerfabrikation ſelbſt. Das erſte 
Patent iſt vom Jahre 1810 (Walkhoff). Es ſcheint aber, daß die 
zahlreichen Unterſuchungen über dieſen Gegenſtand keine ſehr glanzende 
Reſultate geliefert haben. 

Man wollte in der ſchwefligen Säure ein ſehr kräftiges Neinigungs⸗ 
mittel erblicken, während ſie doch meiſt nur gährungshindernd und ent⸗ 
färbend wirkt. Für ſich oder als einfach- oder doppeltſchwefligſaurer 
Kalk bildet die ſchweflige Säure mit den meiften gefärbten Pflanzenſtoffen 
ungefärbte oder weniger gefärbte Verbindungen, beſonders dann, wenn ſie 
in nur bis zur Säuerung hinreichender Menge angewandt worden. 

Dieſe ziemlich unbeſtändigen Verbindungen können einen Theil ihres 
Farbſtoffes wieder frei werden laſſen, wenn die freie Säure genau neu⸗ 
traliſirt wird. Die Entfärbung ift alfo eine mehr ſcheinbare als wirkliche. 

Im erſten Augenblicke iſt man allerdings über die Wirkung der 
gasförmigen und gelöften ſchwefligen Säure auf normalen Rübenſaft er⸗ 
ſtaunt. Wenn man 5 cm einer fünfprozentigen Löſung zu 11 Saft von 
mittlerer Dichte zufügt, ſo erhält man einen ſtarken graubläulichen, ſich 
ziemlich leicht abſetzenden Niederſchlag. Die darüber ſtehende Flüſſigkeit 
iſt klar, von der Farbe des Dickſaftes. Bei längerem Stehen wird die 
Reduktion noch deutlicher und man erhält endlich nach 2 bis 3 Stunden 
einen Saft von der Helligkeit des Saftes nach der zweiten Saturation. 

Setzt man nun Kalkmilch zur Neutraliſation zu, ſo findet abermals 
Fällung von etwas Farbſtoff und theilweiſe Entfärbung des Saftes ſtatt. 
Die Reinigung war alſo, obwohl äußerlich erkennbar, doch nicht ſo weit⸗ 
gehend, wie man hätte annehmen können. 

Das Geſagte wird durch praktiſche Verſuche beſtätigt. Walkhoff 
(Bd. 2, S. 113) ſagt, daß die Ergebniſſe der Anwendung im laufen⸗ 
den Betriebe nicht ſehr günſtig geweſen feien. Die Scheidung ſei leicht 
vor ſich gegangen, aber die nicht über Kohle filtrirten Dickſäfte haben 
ſchlecht gekocht und grau gefärbte Füllmaſſe mit geringer Ausbeute 
geliefert. 

Damals aber konnte man die Knochenkohle wegen der ungenügenden 
Reinigung der Säfte nicht entbehren; jetzt iſt das anders und viele, na⸗ 
mentlich deutſche Fabriken arbeiten jetzt ohne Knochenkohle und ſogar ohne 
ſchweflige Säure. 


1) Bull. ass. chim. Nr. 5 ff. Zeitſchr. 24, 1161. 
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In einigen dieſer Fabriken wendet man noch Knochenkohle, aber in 
fo geringem Verhältniſſe an, daß nur noch von einer mechaniſchen Klä— 
rung der Säfte die Rede ſein kann; man kann doch in keinem Falle von 
einer chemiſchen Reinigung ſprechen, wenn man einige 20 bl Kohle auf 
3000 bis 4000 hl Saft anwendet. 

In ſolchen Fällen aber würde es von Vortheil ſein, ein anderes, 
einfacheres und bequemeres mechaniſches Filter an die Stelle zu Jegen. 

Indeſſen ſieht der Verfaſſer nicht als ganz erwieſen an, daß die 
Weglaſſung der Knochenkohle keinen nachtheiligen Einfluß auf die Pro⸗ 
dukte habe. Es iſt vielmehr ein ſehr deutlicher Unterſchied in den Arbeiten 
zweier Fabriken, welche, die eine mit, die andere ohne Knochenkohle, aber 
beide in der gleichen regelmäßigen Weiſe ausgeführt werden. In der 
erſteren Fabrik erhält man ohne Mühe vorzüglichen Zucker, in der anderen 
kaum Nr. 3 und noch muß man erſt Füllmaſſe oder Sirup mit ſchwefliger 
Säure behandeln. 

Ohne die pekuniären Vortheile der einen oder anderen Arbeitsweiſe 
zu unterſuchen, iſt einfach die Thatſache feſtgeſtellt, daß die Knochenkohle 
beſſere Produkte liefert. 

In Deutſchland ſchreibt man der ſchwefligen Säure eine Rolle zu, 
welche übertrieben ſcheint. 

Die dritte Saturation mit ſchwefliger Säure kann nach Anſicht des 
Verf. nicht von großer Wirkung ſein, da es fraglich iſt, ob eine etwa 
bewirkte Entfärbung die nachfolgenden Verdampfungen überdauern wird. 
Der Verfaſſer hält dafür, daß die Entfärbung in einem der Abſcheidung 
des kriſtalliſirten Zuckers möglichſt nahe gelegenen Stadium geſchehen ſollte. 

Auch den gährungswidrigen Einfluß der ſchwefligen Säure auf die 
Nachprodukte beſtreitet der Verfaſſer, und zwar aus folgenden Gründen. 
Die 10 kg Schwefel, welche gewöhnlich auf 100 hl Füllmaſſe verbrannt 
werden, bilden 20 kg ſchweflige Säure, von denen man annehmen kann, 
daß 15 kg abſorbirt werden und ebenſo viel Alkalien binden (als Kalk 
gerechnet). Da nun von dieſen etwa 30 kg in 100 hl enthalten find, fo 
folgt, daß die Alkalität der Füllmaſſe um die Hälfte vermindert wird. 
Es konnte aber eine gährungswidrige Einwirkung nur dann ſtattfinden, 
wenn die gebildeten ſchwefligſauren Salze als ſolche beſtehen blieben; aber 
dies iſt durchaus nicht der Fall, da ſie ſich vielmehr in Berührung mit 
den zahlreichen und verſchiedenartigen Beſtandtheilen der Rübenſafte ſehr 
bald in ſchwefelſaure verwandeln. 

Bei der Saftgewinnung angewandt, ſcheint die ſchweflige Säure 
beſſeren Erfolg zu gewähren. Sie erhält die Farbe der Preßlinge, indem 
fie dieſelbe gewiſſermaßen vor der oridirenden Einwirkung der Luft ſchützt, 
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folglich ſind die Säfte weniger gefärbt, die Preßlinge reicher an Eiweiß⸗ 
ſtoffen. 

Auch hat man bei den Walzenpreſſen weniger mit „Froſchlaich“ zu 
kämpfen, und der Saft tritt leichter aus den Zellen aus. 

In dieſem Falle ſind die antiſeptiſchen Eigenſchaften der ſchwefligen 
Säure ſehr deutlich und manche Fabriken arbeiten ſehr vortheilhaft damit. 

Der Verfaſſer wirft dennoch die Frage auf, ob es nicht ein ratio- 
nelleres Verfahren für die Behandlung mit ſchwefliger Säure gebe. Dazu 
müßte man nach geſchehener Fällung die umgebende Löſung entfernen, um 
die ſpätere Wiederaufnahme des Niedergeſchlagenen zu verhüten. 

Nachfolgende Unterſuchungen follen den Werth eines ſolchen Ver- 
fahrens feſtſtellen. 

Der Verfaſſer hat nämlich ſolche über die Einwirkung der ſchwefli⸗ 
gen Säure auf Säfte angeftellt, und glaubt dabei die durch Preſſung er⸗ 
haltenen von den Diffuſionsſäften unterſcheiden zu ſollen. 

Bei dieſen Verſuchen, deren Einzelheiten im Originale mitgetheilt 
werden, fand der Verfaſſer, daß im Mittel 0,4418 aus dem Preßſafte 
und 0,186 aus dem Diffuſionsſafte auf 100 Thle. Rüben ausgefällt werden. 

Einer der Hauptvorzüge der Diffuſion ſoll ſich klar hieraus ergeben, 
da die Zahl für Stickſtoff und Trockenſubſtanz aus Preßſaft doppelt ſo 
hoch iſt wie die für Diffuſionsſaft. Daraus würde folgen, daß die 
ſchweflige Säure, direkt auf die Schnitzel angewandt, eine ſehr ſtarke Wir⸗ 
kung haben müßte. 

Wir übergehen die nun folgenden Erörterungen des Verfaſſers, da 
ſie wenig Brauchbares für die Praxis enthalten. Er ſucht damit zu De- 
weiſen, daß die Trennung der unlöslich gewordenen Stoffe ſelbſtredend 
nothwendig ſei und meint, dieſelbe werde gewiß, namentlich bei Diffuſions⸗ 
ſäften, keine Schwierigkeit haben, was wir aber doch nach unſeren eigenen 
Beobachtungen für ſehr zweifelhaft halten. 

Der Verfaſſer fand ebenfalls Schwierigkeiten, die ihm aber über⸗ 
windbar ſcheinen, womit natürlich wenig gewonnen iſt. 

Die vom Verfaſſer vorgeſchlagene Arbeitsweiſe würde die Geſammt⸗ 
Kalkmenge auf allerhöchſtens 2 Prozent zu vermindern geſtatten. Aus 
den ſpäter folgenden Unterſuchungen wird man entnehmen, daß die Rein⸗ 
heit eines ſo erhaltenen Saftes demjenigen des nach gewöhnlichem Ver⸗ 
fahren mit 3 Proz. Kalk und Saturation dargeſtellten entſpricht, und es 
wäre alfo zu berechnen, ob die Vortheile aus der Erſparniß an Kalk und 
der wahrſcheinlichen Mehrausbeute die verurſachten Koſten decken würden. 
Nur eine direkte Probearbeit kann dieſe Frage entſcheiden; doch ſcheint 
uns zu einer ſolchen wenig Veranlaſſung zu ſein. 
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Der Verfaſſer hält die durch ſchweflige Säure im Rübenſafte vor 
fih gehende Invertzuckerbildung für unbedenklich; uns ſcheint dieſelbe m- 
bedingt die Behandlung roher Säfte mit dieſer Säure zu verbieten. 
Damit fällt aber die Bedeutung aller weiteren, eine ſolche Arbeitsweiſe 
bedingenden Erörterungen des Verfaſſers. 

Hieran kann auch die vom Verfaſſer aus feinen Verſuchen abge- 
leitete Schlußfolgerung nichts ändern, nämlich folgende: 

Die Behandlung des Saftes mit ſchwefliger 
Säure, unter Trennung des Niederſchlages und mit 
nachfolgender Saturation, ſelbſt bei 2 Proz. Kalk, 
liefert eine eben ſolche, wenn nicht höhere Reinheit, 
wie die gewöhnliche doppelte Saturation mit 3 Proz. 
Kalk. Glukoſe wird nicht gebildet. 

Wir ſtimmen dem Verfaſſer bei, wenn er es als fraglich bezeichnet, ob 
es lohnend ſei, die Mehrkoſten zu tragen, um ſchließlich eine kaum wahr⸗ 
nehmbare Verbeſſerung der Reinheit zu erreichen, die ohnehin bei der 
Ungenauigkeit der Methoden noch unſicher bleibt, können aber nicht die 
Hoffnung theilen, daß noch unbekannte Verhältniſſe beſtehen können, die 
dennoch eine ſo geringe Verbeſſerung von greifbaren Vortheilen begleitet 
ſein ließen. Der Verf. verfolgt daher auch mit vollem Recht ſeine Hipo⸗ 
theſe nicht weiter. 

Der Verfaſſer ſucht ſchließlich den Beweis zu liefern, daß die ſchwef⸗ 
lige Säure in der Knochenkohle nicht die Bildung von Gips veranlaſſe, 
doch ſcheint uns dabei nicht das Richtige getroffen zu ſein. 

Die Schlußfolgerungen, welche der Verfaſſer in Betreff der Anwen⸗ 
dung von ſchwefliger Säure auf rohe Säfte zieht, wollen wir hier nicht 
wiederholen, da ſie, wie der Verfaſſer auch ſelbſt zugiebt, noch keineswegs 
als feſtſtehende betrachtet werden können. Doch kann man ihm vielleicht 
beipflichten, wenn er meint, daß man aus einer rationellen Benutzung der 
ſchwefligen Säure größeren Nutzen ziehen könne als bisher geſchehen. 


In Bezug auf die Folge der Arbeit mit ſchwefliger Säure in 
Betreff der Zuſammenſetzung und Eigenſchaften der dabei entſtehenden 
M elaſſe, namentlich wie dieſe bei der Entzuckerung in Frage kommen, 
o Nagel feine Meinung!) dahin, daß die geſammte Fabrikation 
A ) Anwendung der ſchwefligen Säure fih in einer Weiſe geändert habe, 

aß jetzt vollſtändig umgewandelte Verhältniſſe vorhanden feien. Die ver- 


) Halleſcher Zweigverein, Zeitſchr. 34, 484 Ueber di weflige Sture 
ſiehe auch vorſtehend.) i% ’ . (Ueber die ſchweflig 
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ſtärkte Anwendung der Kohlensäure und in noch weit höherem Maße 
die ſchweflige Säure müſſen einen chemiſchen Einfluß auf den Zucker aus⸗ 
üben. Dies müſſe näher unterſucht werden, äußere ſich aber nach dem 
allgemeinen Gefühle dadurch, daß die Polariſation weniger ergebe, als 
dem Ausſehen der Produkte entſpreche, und es gelte dies nicht nur von 
den mit ſchwefliger Säure erzeugten Zuckern, ſondern auch in höherem 
Maße von den Nachprodukten und Füllmaſſen, deren Kriſtalliſationsfähig⸗ 
keit eine viel beſſere als ihr Quotient fei, 


Die Kalkosmoſey hat in dieſem Jahre in Frankreich eine bemer- 
kenswerthe Umwandlung erfahren; man osmoſirt jetzt ſtatt mit Kalk mit 
Salmiak). 

Das Verfahren wird in der Zuckerfabrik Hauſſy wie folgt aug- 
geführt: 

Der vom erſten Produkt abgeſchleuderte Sirup geht in eine Pfanne 
mit Heizſchlange. Hier wird etwa 1 kg Chlorammonium auf 100 kg 
Sirup zugeſetzt und zum Aufkochen erhitzt. Dann läuft das Gemiſch in 
die die Osmoſeapparate ſpeiſenden Behälter, wo es auf 1000 erhalten 
und mit verhältnißmäßig kaltem Waſſer, nämlich bei 70 bis 750, osmo⸗ 
ſirt wird. In Hauſſy verhindert nämlich das entſtehende Gummi (Froſch⸗ 
laich) die Anwendung kälteren Waſſers. Man osmoſirt mit 10 bis 
12 Vol. Waſſer auf 1 Vol. Sirup. Dieſer ſoll nach dem Osmoſiren etwa 
11° B. heiß und einen Salzquotienten (Verhältniß von Zucker: Aſche) 
von 12 bis 14 haben, während vor der Osmoſe 1 Salz auf 5 bis 
6 Zucker vorhanden waren. Vei dieſer Reinheit kann der osmoſirte 
Sirup zum Rübenſaft hinzugenommen werden, mit welchem er dann ge— 
meinſchaftlich ſcheideſaturirt u. ſ. w. wird. 

Die Wirkung des Chlorammoniums erklärt ſich aus der Anweſenheit 
von Kali- und Natronſalzen mit organiſchen Säuren im Sirup, welche 
weniger diffundirbar find, als die entſprechenden Salze der Mineralſäuren. 
Mit Chlorammonium entſteht nun eine doppelte Zerſetzung: es bilden ſich 
leicht diffundirbare Chloralkalien und organiſche Ammoniakſalze. Erſtere 
werden wegosmoſirt, letztere werden durch die Saturation entfernt, indem 
der Kalk ſich mit den organiſchen Säuren verbindet und das Ammoniak 
frei wird. Die Kalkverbindungen werden durch die Kohlenſäure theilweiſe 
gefällt oder zerſetzt. 

Der osmoſirte Sirup muß vor der Miſchung mit Rübenſaft ab⸗ 
gekühlt werden; man läßt ihn daher durch einen Kaltwaſſerkühler mit 


) Man ſehe über dieſelbe Jahresber. 23, 252, jowie 21, 306 und 22, 287. 
2) Zeitſchr. 34, 94 nach Journ. d. fabr. de suc, 
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Schlange fließen und bringt ihn fo auf 200, worauf er zu 10 bis 20 Proz. 
dem Safte zugeſetzt wird. Das Gemiſch erhält 10 Proz. des Saft- 
volumens Kalkmilch und wird kalt ſaturirt, was trotz des ſtarken und 
ſteifen Schaumes ohne Schwierigkeit gelingt. Zur Probe erhitzt man 
etwas Saft in einem kupfernen Löffel über einer Flamme; wenn der 
Niederſchlag ſich im klaren Safte raſch zu Boden ſetzt, iſt die Saturation 
beendet. Man erhitzt alsdann auf 85 bis 900 und läßt abſitzen. Dem 
folgt die zweite Saturation. In Hauſſy geht nur der Dickſaft über 
Knochenkohle und zwar in geſchloſſenen, zu zweien vereinigten Filtern. 
Das Verkochen verlangt um etwa 50 Proz. größere Apparate, wie ein 
ſolcher aber in Hauſſy nicht vorhanden iſt. Man kam alſo nicht zu ſo 
grobem Korn kochen, wie man wünſchte, dennoch iſt die Füllmaſſe ſchön und 
giebt viel Zucker Nr. 3 von ſcharfem und ziemlich hartem Korn, einer 
normalen Arbeit entſprechend. 

Im Mittel werden 1600 hl Saft täglich verarbeitet und zur Zeit 
nur weißer Zucker erzeugt. Alle acht Tage wird die Siruparbeit abge⸗ 
ſchloſſen, indem man den Sirup nicht zum Saft nimmt und eine be⸗ 
ſtimmte Menge Sirup, etwa 21 auf das Hektoliter Saft, durch Kochen 
auf zweites Produkt beſeitigt. Dies iſt unbedingt nothwendig, wenn man 
die Anhäufung von Nichtzucker und Melaſſebildern vermeiden will, welche 
durch Osmoſe und Saturation nicht fortzuſchaffen ſind. 

Die Osmoſebatterie beſteht aus ſieben Apparaten zu 100 Rahmen. 
Einer wird täglich ausgewechſelt; die Osmoſewaſſer fließen unbenutzt weg. 


Die Ergebniſſe dieſer eigenthümlichen Arbeit mit Ein— 
führung eines Stoffes von höchſt zweifelhaften Vorzügen find von Cui- 
ſinier veröffentlicht worden ). 

Dieſe Ergebniſſe ſind nicht derart, daß das früher von uns aus⸗ 
geſprochene Urtheil eine Abänderung zu erleiden hätte (Jahresber. 21, 306; 
22, 287; 23, 252). 

Daß man jetzt zum Chlorammonium greift, beweiſt, daß die von 
der früheren Art zu arbeiten auspoſaunten Vortheile nicht genügend ge⸗ 
weſen ſind, um dieſelbe beizubehalten. Es iſt auch jetzt eine maßgebliche 
Verbeſſerung des Verfahrens nicht zu erwarten. 


ce k t machte Mittheilungen über das Fällungsverfahren, 
machten. e Arbeitsweiſe beſchrieb und Zahlenangaben über den Betrieb 


1) Journ. d. fabr de sue. 1884, N i 
. 1884, Nr. 10. 34, 456. 
5 r. 10. Zeitſchr. 34, 45 


Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1884. EI 
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Die Gewinnung des Zuckers aus der Melaſſe nach dem Fällungs⸗ 
verfahren baſirt auf der Ausfällung des Zuckerkalkes aus alkoholiſcher 
Loſung der Melaſſe. Durch Verſuche wurde feſtgeſtellt, daß der Zucker 
am leichteſten aus einer alkoholiſchen Melaſſelöſung auszufällen iſt, wenn 
der Kalk zuvor in Spiritus gelöſcht wurde, daß dagegen die Ausſcheidung 
von Zuckerkalk bei Anwendung von feinſtem Kalkmehl in alkoholiſchen 
Melaſſelöſungen ſehr langſam vor ſich geht und ſehr unſicher iſt. Folgende 
Tabellen liefern den Beweis für dieſe Thatſachen. š 


a. Kalkmehl. 


A Se — —ͤ 


ädig⸗] Temperatur iltrat 
; Kalkmehl, Alkoholgrädig ] Filtra 
er ag chemiſch rein keit der dE — 
Mischung | Lung des nach Proz 
Miſchens Stunden Zucker 


30 17 68,0 Tralles | 16° Celſius 13 5,70 

30 20 72,80 r Ss 8 6,80 

10 7 720 „ ur 16 3,44 

Melaſſe 20 7 60,00 „ 140 „ 10 6,04 
„ 3000 1100 gewöhn⸗ 60,00  ” 140 „ 72 0,72 


licher gebrann⸗ 
ter Kalk 


b. Kalk in Spiritus gelöſcht. 


Temperatur Filtrat 
nach Beendi⸗ 


Kalk, Gelöſcht Alkohol⸗ 
Raffinade chemiſch | in Spiritus | grädigkeit 


n — der gung der nach Proz. 

g g cem Tr.] Miſchung Miſchung [Stunden Zucker 

a. 60 40 200 45,5 72,2 130 Celſius 13 0,30 

[ l 0,91 

b. 60 40 | 200 45,5 EN E n ek 

| 6 | aa 

2 EE 

c. 60 40 200 45,5 60,0 150% J e rs 

22 | 04 

6 | 044 

d. 60 40 200 45,5 67,5 150 „ | 30 | 015 

36 | 015 

e. 10 7 20 | 400 60,0 Sep „ 6 | og 

f. 20 CS 7 20 | 400 60,0 180% 8 000 
ame 
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Aus dieſen Verſuchen geht deutlich hervor, daß der Kalk in Hidrat⸗ 
form ſich weſentlich leichter mit dem Zucker verbindet als in Oxidform, 
beſonders wenn eine alkalihaltige Zuckerlöſung (Melaſſe) zur Verwendung 
kommt. Der Zucker zeigt diefe eigenthümliche Erſcheinung ſowohl in 
ſeiner reinſten Form als in ſeiner unreinſten, als welchen man ihn wohl 
in Form der Melaſſe anſehen kann. Nicht allein Kalk, ſondern auch 
andere alkaliſche Erden, wie Barit und Strontian zeigen dieſelbe Erſcheinung. 

Geſtützt auf dieſe Verſuche wurde das vorherige Löſchen des Kalkes 
in verdünntem Alkohol zur Grundlage der Fällung genommen. 

Die Arbeit mit dem Fallungsverfahren erfordert 4 Operationen. 

1. Das Löſchen des Aetzkalkes in Spiritus von etwa 35 bis 40 Tr. 

2. Das Miſchen von Melaſſe, jowie 80 er Spiritus mit obiger 
alkoholiſcher Kalkmilch, ſowie Kühlen des Gemiſches. 

3. Das Trennen des Zuckerkalkes von der Mutterlauge und das 
weitere Auswaſchen reſp. Auslaugen des Zuckerkalkes in Filter- 
preſſen und 

4. Die Wiedergewinnung des im Zuckerkalke und in den Laugen 
enthaltenen Alkohols durch Deftillation. 


1. Das Löſchen des Aetzkalkes in Spiritus von 35 bis 
40° Tralles. 


Das Löſchen des Kalkes geſchieht in der dazu beſonders konſtruirten 
patentirten Löſchmaſchine. Man füllt dieſelbe, bevor der Kalk in die 
Löſchmaſchine gelangt, mit Spiritus von 35 bis 400 Tr. und zwar zu 
einem Gemiſche von 100 Ztr. Melaſſe 5000 1. Alsdann wird der zu 
fauſtgroßen Stücken zerſchlagene und vom Ungebrannten ausgeſuchte Kalk 
vermittelſt Eimer von beſtimmtem Inhalte durch einen luftdicht ſchließen⸗ 
den Füllhahn in die Maſchine gebracht. Zu einem Gemiſche von 100 Ztr. 
Melaſſe ſind 30 bis 36 Ztr. Kalk erforderlich, je nach der Qualität des 
Kalkes. Man benutzt am beſten einen ſehr gut durchgebrannten, ſand⸗ 
freien Kalk. Die durch den Löſchprozeß entwickelten Spiritusdämpfe 
werden durch einen Röhrenkühler kondenſirt und fließen in die Maſchine 
zuruck. Etwa ½ Stunde nach Einbringung des Kalkquantums entleert 
man die Löſchmaſchine in ein Rührwerk, worin nun der zweite Prozeß 
vor ich geht. 

2. Der Zuſatz von ſtarkem Alkohol zu der alkoholiſchen 

Kalkmilch, ſowie Kühlen des Gemiſches und Zuſatz 
der Melaſſe. 


Man läßt aus einem Spiritusvorrathsgefaße — auf je 100 Str. 
Melaſſequantum 5000 1 — 80 Proz. Spiritus zu der alkoholiſchen Kalk⸗ 
21* 
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milch in eines der Rührwerke zufließen. Wenn der ſtarke Spiritus mit 
der Kalkmilch gemiſcht iſt, kühlt man die Maſſe, indem ſie durch eine 
Pumpe in einen Schlangenkühler gedrückt wird und in das Rührwerk 
zurückfließt. Sobald die Temperatur dieſer Miſchung unter 200 C. ge⸗ 
ſunken iſt, läßt man aus einem Melaſſevorrathsgefäße 100 Ztr. Melaſſe 
in das in ſteter Thätigkeit gehaltene Rührwerk fließen. Nach dem Zuſatze 
der Melaſſe ſteigt die Temperatur um etwa 5 bis 6° C., weshalb wieder 
unter 209 C. abgekühlt wird. Das Ende der Miſchung ſieht man nach 
Herausnehmen einer Probe an der Zuſammenſetzung der abfiltrirten Mutter⸗ 
lauge, welche bis 1,0 Proz. Zucker enthalten darf; überſteigt der Zucker⸗ 
gehalt 1,0 Proz., jo kühlt und rührt man weiter, bis dieſe Zahl erreicht 
iſt. Die Zeitdauer des Kühlens der alkoholiſchen Kalkmilch und weiter 
des Gemiſches überſteigt ſelten, je nach der Temperatur des zur Anwen⸗ 
dung kommenden Waſſers, 6 bis 8 Stunden. Sollte im Herbſt das Kühl⸗ 
waſſer nicht die Temperatur beſitzen, um das Gemiſch innerhalb 6 bis 
7 Stunden genugend abzukühlen, reſp. die Mutterlauge auf unter 1,0 Proz. 
Zucker herabzudrücken, fo hilft man fih in der Weiſe, daß man ftatt 
80er Spiritus ſolchen von 85% Tr. verwendet. 

Die Temperaturerhöhung nach Zuſatz der Melaſſe iſt, wie aus der 
nachſtehenden Tabelle erſichtlich, eine ſehr geringe. 


Temperatur Zuckergehalt 

Kalkmilch [ Spiritus Melaſſe a em der Mutterlauge 
Einmiſchen nach Proz. n 

Gb 2% ih Stunden | Buder 

18 14 42 22 3 0,65 

7 7 40 17 4 0,60 

21 8 32 24 12 0,82 

13 Bes 29 28 7 0,0 

35 11 27 29 14 0,12 

30 12 33 25 d 0,12 


Bei dieſen Temperaturen iſt eine Zerſetzung des Zuckers unmöglich 
und die Gefahr einer Bildung von organiſchſauren Kalkſalzen von vorn⸗ 
herein ausgeſchloſſen. 


3. Das Trennen des Zuckerkalkes von der Mutterlauge 

und die Reinigung des Zuckerkalkes. 
Das abgekühlte Gemiſch wird vermittelt Pumpen in die Preſſen 
gedrückt. Die Preſſe beſteht aus 15 Kammern, 16 Rahmen und 2 Kopf⸗ 
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ſtücken. Die Konſtruktion der Fällungspreſſen ift verſchieden von den ge⸗ 
wöhnlichen Auslaugepreſſen, inſofern alle Kanäle innen liegen und durch 
die patentirten Preßtücher nach außen dicht verſchloſſen ſind. Zur Kon⸗ 
trolle der eintretenden reſp. abfließenden Laugen ſind vorn an der Preſſe 
zwei Probezilinder angebracht, die durch Oeffnen der betreffenden Ventile 
einmal mit dem Druck-, ein anderes Mal mit dem Ablaufkanale in Ber- 
bindung geſetzt werden können. Die in den Zilindern befindlichen Spin⸗ 
deln (Brix⸗ und Trallesſpindel) zeigen die Beſchaffenheit der betreffenden 
Flüſſigkeiten an und bilden fo eine Kontrolle für die Preßarbeit, ohne 
das Abziehen von Probeflüſſigkeiten nöthig zu machen. 


Die Preßarbeit zerfällt in folgende Theile: 

„die Kuchenbildung, 

das Auslaugen der Kuchen mit Halblauge, 

das Verdrängen der Halblauge aus den Kuchen mit Spiritus, 

„das Abnutſchen des in den Kuchen zurückgebliebenen Spiritus 
mittelſt Nutſchpumpe, welcher wieder zum Löſchen des Kalkes 
verwendet wird. 


a. Die Kuchenbildung. 

Man öffnet das Gemiſcheingangsventil, das Ausgangsbentil für 
Deſtillationslauge und das Durchgangsventil, damit die Mutterlauge aus 
den Drud- und Ablaufkammern, ebenſo die Luft in den Kanal für 
Deſtillationslauge gelangen kann. Um ſich zu überzeugen, ob das Gemiſch 
in die Preſſe eindringt, ſchließt man das Ablaufventil und öffnet den 
Hahn nach dem Probezilinder; arbeitet die Preſſe, ſo ſteigt Mutterlauge, 
welche geſpindelt werden kann, im Probezilinder in die Höhe. Bei nor⸗ 
maler Arbeit muß die Mutterlauge einen Trallesgehalt von 35 bis 40° 
zeigen. Sobald die Preſſe voll ift, zeigt fih bei der Probenahme im 
„Kontrollapparate keine Lauge mehr, das Sicherheitsventil in der Gemiſch⸗ 
druckleitung hebt ſich und das Gemiſch geht durch das Sicherheitsventil 
in das Rührwerk zurück, aus welchem es gekommen; tritt dieſer Moment 
ein, ſo ſchließt man das Gemiſcheingangsventil und ſchreitet zum 


amory 


b. Auslaugen der Kuchen mit Halblauge. 

Zu dieſem Zwecke ſchließt man das Durchgangsventil und öffnet das 
Halblaugeeinlaßventil. Die Halblauge kommt vom Halblaugedruckgefäße, 
geht durch das Halblaugeeinlaßventil in den Kanal für Waſchflüſſigkeiten 
und füllt ſämmtliche Druckkammern mit Halblauge an. Die Halblauge 
dringt in die Kuchen ein, verdrängt die Mutterlauge und fließt vereint 
mit dieſer zu Anfang in den Deſtillationslaugenbehälter. Die beſte Aus⸗ 


326 IV. Technologiſches. 


laugung erzielt man durch Anwendung von Halblauge von 8 bis 120 Tr. 
Angenommen, die Mutterlauge ſpindelt 350 Tr., die zum Auslaugen zur 
Verwendung kommende Halblauge zeige 100 Tr., ſo läßt man ſo lange 
nach der Deſtillation laufen, bis die Ablauflauge auf etwa 150 Tr. ge⸗ 
ſunken iſt; die nun folgende Lauge bildet die ſogenannte Halblauge, welche 
zum Auslaugen der nächſten Preſſen Verwendung findet; dieſelbe ſinkt bei 
weiterer Auslaugung, indem fie Nichtzuckerſtoffe löſt, in Trallesgraden, 
häufig zeigt ſie ſogar Brixgrade und ſteigt darauf wieder, nachdem die 
Auslaugung vollzogen, annähernd auf die urſprünglichen Grade zurück. 
Nimmt man, wie ſchon oben erwähnt, die Mutterlauge zu 350 Tr., die 
Halblauge zu 10° Tr. an, fo würde ſich der Ablauf beim Auslaugeprozeß 
ungefähr folgendermaßen geſtalten. 
35° Tr., 300 Tr., 200 Tr., 150 Tr., 100 e 

1e Br., 20 Br., 10 Br., 00 Br., 50 Tr, 8° Tr, 100 Fr. 

Dieſen Prozeß hat man durch häufiges Spindeln im Probezilinder 
zu kontrolliren. Die Lauge von 35% Tr. bis 15° Tr. geht zur Deſtilla⸗ 
tion, die von 15 Tr. bis 20 Br. und 20 Br. bis 100 Tr. aber nach der 
Halblaugenpumpe, um durch dieſe in das Halblaugedruckgefäß befördert 
zu werden. Das Trennen der Deſtillationslauge von der Halblauge ge⸗ 
fiet, indem man das Halblaugeablaufventil öffnet und das Deſtillations⸗ 
laugenventil ſchließt. Zu Anfang des Betriebes nimmt man direkt 
35 er Spiritus zum Auslaugen. 


c Das Verdrängen der in den Kuchen befindlichen Lauge 
mittelſt Spiritus von 35 bis 400 Tralles. 


Man ſchließt jetzt das Halblaugeeingangsventil und öffnet das 
Spirituseingangsventil, welches vom Spiritusdruckgefäße mit Spiritus 
geſpeiſt wird. Der Ablauf geht bis zu 150 Tr. durch das Halblauge⸗ 
Ablaufdentil und von 150 Tr. bis 280 Tr. durch das Deſtillationslauge⸗ 
ventil. Den nun abgehenden Spiritus läßt man durch das Spiritus⸗ 
Ablaufventil in die Spiritusbehälter fließen und ſetzt die Behandlung 
mit Spiritus ſo lange fort, bis der Ablauf etwa 320 Tr. zeigt, wenn 
Spiritus von 350 Tr. zur Anwendung kam; bei Benutzung von 40 er 
Spiritus laugt man, bis 37 er abfließt, aus. Der letzt abfließende un⸗ 
gefärbte Spiritus wird wieder zum Löſchen des Kalkes benutzt. 


d. Das Abnutſchen des in den Kuchen befindlichen Spiri⸗ 
tus mittelſt Nutſchpumpe. 


Man ſchließt das Spirituseingangsventil, öffnet eine Minute lang 
das Verbindungsventil der Kanäle, um den in den Druckkammern befind⸗ 
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lichen Spiritus nach einem Evakuationsgefäße abfließen zu laſſen, ſchließt 
dieſes Verbindungsventil und öffnet das Luftventil. Die Luftpumpe ver⸗ 
urſacht in dem Evakuationsgefäße eine Luftverdünnung, diefe pflanzt Pä 
auf die Ablaufkammern der Preſſe fort, der Spiritus geht in das Epa- 
kuationsgefäß und durch eine Poſaune in ein Spiritusmiſchgefäß, wäh⸗ 
rend die ſpiritushaltige Luft durch die Luftpumpe in den Entgeiſtungs⸗ 
apparat gedrückt wird und aus dieſem als entgeiſtete Luft ins Freie 
entweicht. 

Umſtehende Beiſpiele ſind dem Betriebe entnommen und zeigen die 
Zeitdauer des Volldrückens der Preſſe, der Auslaugung mit Halblauge zc. 


4. Die Wiedergewinnung des im Zuckerkalk und in den 
Laugen enthaltenen Alkohols durch Deſtillation. 


In Blaſen wird der Zuckerkalkbrei durch Einleiten von direktem 
Dampf verflüſſigt und vom Spiritus befreit; die Spiritusdämpfe werden 
in Röhrenkühlern niedergeſchlagen und der Spiritus läuft durch Kontroll⸗ 
apparate nach den Spiritusmiſchgefäßen. Die Deſtillation der alkoholi⸗ 
ſchen Laugen geſchieht in Kolonnenapparaten, welche ähnlich den in 
Brennereien gebrauchten ſind. Die ſpirituöſe Lauge fließt oben ein und 
die alkoholfreie Düngerlauge unten ab. Letztere wird vermittelſt einer 
Pumpe in die Düngerlaugengruben gepumpt, von wo ſie abgefahren 
wird. 

Die Tabelle (Seite 329) enthält eine Reihe von Zuckerkalkunter⸗ 
ſuchungen verſchiedener Fabriken. Die Proben ſind dem Betriebe ent⸗ 
nommen, im Laboratorium durch Kohlenſäure vom Kalk befreit, die er- 
haltenen Zuckerlöſungen eingedampft und zur Kriſtalliſation gebracht. 
Der eingedickte Saft kriſtalliſirt ſehr leicht und vollſtändig, ſo daß die 
Füllmaſſen ganz trocken werden. 

Bei der direkten Verarbeitung des nach dem Fällungsverfahren ge⸗ 
wonnenen Zuckerkalkes erhielt die Zuckerſiederei Gutſchdorf folgende ſchon 
von Weiland in der Generalverſammlung des Vereins für die Rüben⸗ 
zuckerinduſtrie des Deutſchen Reiches in Hamburg 1883 publizirten Reſul⸗ 
tate. Von 700 Ztr. Melaſſe wurde eine Füllmaſſe erzielt, die 81,5 Proz. 
Zucker enthielt und nach zwölfſtündigem Stehen geſchleudert wurde. Man 
erhielt 191 Ztr. I. Prod. 96,2 Pol. Nach 12 Tagen wurden noch 
52 Btr. II. Prod. 89,7 Pol. gewonnen und nach 6 Wochen noch 18 21. 
III. Prod. Die Reſtmelaſſe betrug etwas über 100 Ztr. Es reſultirten 
mithin von 1 Ztr. Melaſſe 37,4 Pfd. Zucker. Die Zuckerfabrik Heil- 
bronn gewann bei direkter Verarbeitung von Melaſſe nach dem Fällungs⸗ 
verfahren 38 Pfd. I. Prod. 
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Auf 100 Theile Zucker der Füllmaſſe kommen. 


Geſammt⸗ Kohlen⸗ Kohlen⸗ Kohlen⸗ oa 
Nicht: ſaure ſaure ſaurer Su "ës Quotient Fabrik 
zucker Salze Alkalien Kalk 
7,86 4,46 1,43 3,03 3,40 SEI Mı 
9,40 4,36 1,76 2,60 5,04 91,4 / 
12,05 7,00 3,95 3,05 5,05 89,2 x 
5,18 3,61 1,07 2,54 1,57 95,6 > 
6,49 4,06 2,35 1,71 2,43 93,9 1 
11,49 4,15 3,13 1,02 7,34 89,7 B 
9,54 3,73 1,91 1,82 5,81 91,3 H 
9,23 3,96 1,43 2,54 5,27 91,5 x 
10,41 5,53 2,38 3,15 4,88 90,6 r 
10,83 4,85 2,52 2,33 5,98 90,2 8 
11,14 5,19 4,26 0,93 5,95 89,9 / 
7,67 3,61 1,94 1,67 4,06 99,9 £ 
10,00 5,27 2,47 2,80 4,73 90,9 à 
11,87 547 3,34 2,13 6,40 89,4 5 
12,94 6,26 3,16 3,10 6,68 88,6 S 
9,85 6,25 4,28 1,97 3,60 91,0 n 
10,37 5,41 2,74 2,67 5,56 90,1 G 
6,10 4,06 2,34 1,72 2,04 94,2 a 
7,39 5,65 3,83 1,82 1,74 Sa e 
5,73 3,61 1,93 1,68 2,12 94,6 P 
11,36 6,50 5,46 1,04 4,86 89,7 8 
8,02 5,35 4,30 1,05 2,87 92,5 
3,52 2,54 1,56 0,98 0,98 96,6 É 
7,68 4,44 3,20 1,24 3,24 92,8 S 
8,66 4,68 3,40 1,28 3,98 92,0 ` 
7,16 512 4,13 0,99 2,64 92,8 H 
11,98 5,34 = = 6,64 89,3 ? 
742 3,14 = = 4,28 92,1 e 
8,14 2,43 — = 5,71 92,4 3 
9,13 3,30 2,50 0,80 5,83 91,6 5 
8,64 4,13 1,68 2,45 451 92,0 0 
7,98 3,86 2,58 1,28 4,12 92,6 4 
3,90 2,86 1,44 1,42 1,04 96,3 5 
5,43 3,10 2,45 0,65 2,33 94,9 ? 
8,97 4,95 3,64 1:31 4,02 90,6 Mu 
4,40 2,53 1,59 0,94 1,87 95,7 T 
7,13 4,28 3,45 0,83 2,85 lee 


8,55 4,46 2,68 | 1,78 | 4,09 92,1 [Durchſchnitt 
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Aus dieſen Zahlen kann ſich ein Jeder die Rentabilität der Fällung 
berechnen, wenn die Arbeitsunkoſten inkl. Verzinſung und Amortisation 
(wie das in der Praxis iſt) auf 1,50 Mk. für den Zentner Melaſſe als 
Unterlage dienen. 


Bärthlein berichtete über das Steffen'ſche Ausſcheidungs— 
verfahren) und zwar beſonders über den zeitigen Betrieb in Sarſtedt. 

Der dem Verfahren zu Grunde liegende Vorgang ift im Allgemei⸗ 
nen bekannt. Trägt man in dünne Zuckerlöſungen, welche auf einer nie- 
deren Temperatur gehalten werden, ſtaubfeines Aetzkalkpulver ein, jo löſt fich 
dies zuerſt; bei weiterem Zuſatz treten ſpäter Niederſchläge auf, welche 
aus der Verbindung von Zucker und Kalk beſtehen. Es gelingt durch 
Zuſatz des Kalkpulvers unter gewiſſen Bedingungen, den Zucker quantita⸗ 
tiv aus dieſen Löſungen abzuſcheiden. Im Kleinen gelingt dieſer Verſuch 
höchſt vollſtändig. Es handelt ſich vor Allem darum, die Bedingungen, 
welche zum Verlauf einer derartigen Reaktion erforderlich ſind, möglichſt 
genau zu erfüllen. Dieſe Bedingungen ſind in Kürze folgende: Einhal⸗ 
tung einer niedrigen Temperatur, Verwendung von Löſungen, deren Kon⸗ 
zentration 7 Proz. Zucker nicht weſentlich überſteigt, Eintragung eines 
möglichſt reinen Kalziumoxidpulvers und inniges Vermengen des Kalzium- 
oridpulvers mit der zuckerhaltige Flüſſigkeit. Es gelingt nach dieſem 
Verfahren, Melaſſe der verſchiedenſten Zuſammenſetzung zu verarbeiten. 
Bärthlein hat im Großen Melaſſen aus den verſchiedenſten Fabriken, 
die nach den verſchiedenſten Methoden erzeugt waren, mit gleichem Erfolge 
verarbeitet. Derſelbe hat im Laboratorium ausgedehnte Unterſuchungen 
darüber angeſtellt, ob das Verfahren auch auf Melaſſen von außergewöhn⸗ 
licher Zuſammenſetzung verwendbar iſt, und beiſpielsweiſe indiſche Melaſſe 
nach dieſem Verfahren im Laboratorium zu verarbeiten verſucht, und auch 
da Säfte erhalten, welche ein großes Kriſtalliſationsvermögen zeigten und 
recht befriedigende Ausbeute an Zucker ergaben. 

Das weſentliche Material, welches bei dieſem Verfahren in Betracht 
kommt, ift der Kalk. Es ift beſonders Werth bei der Auswahl der Kalkſorten, 
die man verwenden will, darauf zu legen, die Zuſammenſetzung des Kalkes 
genau zu prüfen. Je reiner ein Kalk ift, für deſto werthvoller hält ihn Bärth⸗ 
lein für dieſes Ausſcheidungsverfahren, wenigſtens auf dem heutigen Stand⸗ 
punkte. Bis jetzt hat derſelbe ſich noch nicht durch Verſuche überzeugen kön⸗ 
nen, daß andere Körper, die ſich in der Regel im Kalkſtein finden, gleiche 

1) Generalverſammlung in Stuttgart, Zeitſchr. 34, 748 ff. Danach Politechn. 
Journ. 253, 522, Heft 13. 
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Eigenſchaften haben wie der Kalk, und iſt bis jetzt noch immer der Anſicht 
geweſen, daß allein das Aetzkalkpulver beim Ausſcheidungsverfahren von 
Werth iſt. Man ſollte alſo beſtrebt ſein, einen möglichſt reinen Kalkſtein 
zur Herſtellung des Aetzkalkes zu verwenden, und fernerhin aus techniſchen 
Gründen ſuchen, einen möglichſt poröſen und loſen, bezw. poröſen Kalk 
liefernden Kalkſtein zu verwenden. 

Der Kalkſtein wird in Sarſtedt in Oefen bei möglichſt hoher Tem⸗ 
peratur vollſtändig gebrannt, abgekühlt auf ein Brechwerk gebracht, wel⸗ 
ches denſelben in nußgroße Stücke zerkleinert, von da auf einen Mahl⸗ 
gang. Ein Vorſichter ſcheidet ſodann die größeren Stücke ab und führt 
dieſelben wieder dem Mahlgange zu, während das feine Pulver auf eine 
Hauptſiebmaſchine gelangt, welche das fertige Pulver dem Kalktrichter zu⸗ 
führt. Von letzterem aus gelangt es dann zur weiteren Verwendung. 

Während 25 wöchentlicher Arbeit hat ſich herausgeſtellt, daß ein 
Zuckergehalt der Melaſſelöſung von 7 Proz. der geeignetſte ift. 

Löſungen von niedrigerem Gehalt zu nehmen, iſt nicht räthlich, da 
alsdann unnöthiger Weiſe der Waſſerverbrauch geſteigert wird; ſtärkere 
Löſungen anzuwenden, iſt nicht anzurathen, weil man dann größere Men⸗ 
gen Aetzkalkpulvers eintragen muß; man erhält eine dicke Flüſſigkeit, in 
welcher, weil dieſelbe zu ſchwer beweglich ift, der Aetzkalk gar nicht mehr 
zur Wirkung kommt. 

Das Auflöſen der Melaſſe geſchah ſeither in einem beſonderen Rühr⸗ 
werke; in neueren Anlagen wird man die Melaſſe im Hauptapparate, in 
ſogenannten Kühlmaiſchen y, auflöſen. Wenn man aber die Schwierig⸗ 
keiten berückſichtigt, welche ſchlecht zerſetzten Rüben entſtammende Melaſſen 
beim Auflöſen verurſachen, ſo iſt es vortheilhafter, einen beſonderen Appa- 
rat zu verwenden. Benutzt man die Kühlmaiſchen dazu, ſo kann man in 
die Lage kommen, bei Melaſſen ſchleimiger Natur für den Auflöſungs⸗ 
prozeß viel Zeit zu verlieren. 

Sind die 7prozentigen Melaſſelöſungen in den zilindriſchen Kühl⸗ 
maiſchen auf etwa 150 abgekühlt, fo fängt man an, Kalk einzutragen 
und zwar in ſolchen Mengen, daß ſich die Temperatur der Flüſſigkeit 
nicht weſentlich über 150 erhöht. Beim Eintragen des erſten Poſtens 
beobachtet man Temperaturerhöhungen von 6 bis 8°; da aber der Kühler 
eine ſehr große Kühlfläche beſitzt, jo ift es möglich, innerhalb weniger 
Minuten die Flüffigfeit um dieſe wenigen Wärmegrade wieder abzukühlen. 
Man kann ſo fortgeſetzt mit dem Eintragen des Kalkes vorgehen. Die 
erſten Kalkmengen löſen ſich auf; fährt man mit dem Zuſatze fort, fo 


1) Siehe Beſchreibung und Zeichnung S. 127. 
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beobachtet man, daß immer ſtärkere weiße Niederſchläge entſtehen, und es 
tritt ſehr bald der Punkt ein, wo ſämmtlicher Zucker ausgefällt iſt. Um im 
Betriebe dieſen Punkt genau inne zu halten, iſt es räthlich, einen kleinen Theil 
des im Kühlmaiſcher enthaltenen Gemiſches abzufiltriren und zu polariſiren. 

Um das gefällte Saccharat von der Lauge zu trennen, pumpte man früher 
die Maiſche unter möglichſt hohem Drucke in Filterpreſſen hinein, maiſchte 
das Saccharat mit Waſſer auf und ſetzte noch eine kleine Menge Kalk⸗ 
pulver hinzu, weil in Folge des Aufmaiſchens geringe Zerſetzungen ein⸗ 
treten, ſchickte dann diefe neue Maiſche durch Nachpreſſen und erzielte jo 
ſchließlich ein gleichmäßiges Saccharat mit einer Reinheit von 96 Proz. 
Bequemer ſind gut konſtruirte Auslaugepreſſen. Man machte dabei zuerſt 
den Fehler, daß man ſo wie mit Vorpreſſen arbeitete, d. h. man erzeugte 
feſte Kuchen. Da aber die Auslaugefähigkeit ſehr gering war, ſo iſt man 
jetzt beſtrebt, die Preſſen unter geringerem Drucke zu füllen, um weiche 
loſe Kuchen zu erhalten. Der Druck, unter welchem man jetzt die Preſſen 
füllt, ſoll im Allgemeinen nicht 1,5 Atmoſpären überſteigen; man erhält 
hierbei gleichmäßige und gute Ausbeute. 

In Sarſtedt konnte man in den Kühlmaiſcher 250 kg Melaſſe in 
Form von 7prozentiger Löſung hineinbringen und ſetzte dieſer das Kalf- 
pulver in 10 bis 12 Poſten zu, ſo daß im Durchſchnitte auf 100 kg 
Melaſſe 85 kg Aetzkalk verwendet wurden. In letzter Zeit iſt es möglich 
geweſen, auch mit 70 kg auszukommen. Die auf diefe Weiſe erhaltenen 
Saccharate wurden, nachdem dieſelben aus den Preſſen entfernt waren, 
durch eine Schnecke zum Aufreiben zu einer Mühle gebracht; auf dieſe 
Weiſe wurde eine Milch erhalten, welche ziemlich regelmäßig 50 Proz. 
Brix zeigte. Der Zuckergehalt dieſer Milch war 10 bis 11 Proz., der 
Kalkgehalt 15 bis 17 Proz. Die Reinheit war im Durchſchnitte zwiſchen 
95 und 96, ſehr häufig über 96, ja 98 geweſen; die Menge des im 
großen Betriebe erhaltenen Saccharats beläuft ſich für 100 kg Melaſſe 
auf etwa 450 kg, entſprechend 3,6 bis 3,8 hl Zuckerkalkmilch. Die bei 
der erſten Arbeit des wiederholten Aufmaiſchens des Saccharats und bei 
der Arbeit in der Auslaugepreſſe erhaltenen Laugen läßt man hinaus⸗ 
gehen; ſie zeigen einen Zuckergehalt von 0,8 bis 0,6 Proz., ſo daß man 
auf 100 Thle. Zucker der Melaſſe in den Laugen 7,2 bis 8 Proz. verliert. 

Nachdem das Saccharat von der Lauge befreit ift, wird der Aug- 
laugeprozeß begonnen. Die erſten unreineren Waſchwäſſer läßt man 
noch zu den Laugen gehen, benutzt die ſpäteren reineren Waſchwäſſer zum 
Auflöſen der Melaſſe und richtet ſich dies ſo ein, daß man geradezu die⸗ 
jenige Menge Waſſer erhält, welche man nöthig hat, um die Melaſſe auf 
7 Proz. Zucker zu verdünnen. Die einzigen Verluſte, welche bei der Aus⸗ 


Ausſcheidung. 333 


ſcheidung in Betracht kommen, find alfo die in der Lauge, welche aus der 
Maiſche abgeſchieden wird, ftattfindenden. Dieſe Verluſte laſſen ſich auf 
verſchiedene Weiſe verringern. Zunächſt ift es ſelbſtverſtändlich Haupt- 
ſache, daß man den Zucker möglichſt vollſtändig fällt dadurch, daß man 
ganz beſtimmt berechnete Mengen von Aetzkalkpulver einträgt; ferner, daß 
man eine Temperatur einhält, welche 15% nicht überſteigt, daß man ferner 
das Saccharat in der Preſſe mit möglichſt kaltem Waſſer auswäſcht und 
womöglich dazu kalkhidrathaltiges Waſſer verwendet; der allerweſentlichſte 
Punkt aber iſt der, auf eine möglichſt ſorgfältige Arbeit bei den Schlamm⸗ 
preſſen zu achten. 

Die Verluſte ſind in den Laugen ſomit bei dieſem Verfahren nicht 
ſehr hoch. Wenn man aber die Abfalllaugen auf 90° erwärmt, jo ent⸗ 
ſteht ein dicker Niederſchlag von Saccharat; filtrirt man dieſen ab und 
polariſirt die Flüſſigkeit, ſo findet man in den meiſten Fällen, daß die⸗ 
ſelbe durchaus keine Rechtsdrehung mehr zeigt. Bärthlein hat in Sar- 
ſtedt verſucht, dieſes Laugenſaccharat im Großen zu gewinnen und darauf 
hinzielende Berechnungen angeſtellt, woraus ſich ergeben hat, daß es 
ſehr leicht möglich iſt, im Großbetriebe ſämmtlichen in den Abfalllaugen 
enthaltenen Zucker auf direkte und einfache Weiſe zu gewinnen. Die 
Wärme, welche der Maſchinendampf, der Dampf von der Betriebsmaſchine 
und der Dampf von der Maiſchpumpe liefert, reicht gerade hin, um in 
Sarſtedt die ganze Laugenmenge auf eine Temperatur zu erhitzen, bei 
welcher ſich ſämmtlicher Zucker abſcheidet. Man treibt die ſo gefällte 
Lauge durch Schlammpreſſen, wäſcht ſie mit heißem Waſſer aus und er⸗ 
hält ein Produkt von einer Reinheit von 85 bis 88 Proz. 

Wenn man daſſelbe in die urſprüngliche Melaſſelöſung einträgt, ſo 
löſt es ſich glatt auf; man erzielt dadurch zu gleicher Zeit ſchon eine 
etwas mit Kalk verſetzte Zuckerlöſung und braucht zu Folge deſſen im 
Kühlmaiſcher einen geringeren Kalkzuſatz zu machen. Die Menge dieſes 
Saccharats iſt gar nicht ſo unbedeutend; dieſelbe betrug beiſpielsweiſe bei 
größeren Verſuchen in Sarſtedt für 100 kg Melaſſe 23 bis 25 kg mit 
einem Gehalte von 3,6 kg reinen Zuckers. Man wird dieſen Weg ohne⸗ 
hin einſchlagen muſſen, wenn man beſtrebt iſt, die Lauge weiter zu ver⸗ 
werthen. Die bei dieſem Verfahren entſtehenden Laugen ſind ſehr waſſe⸗ 
rig, zeigen in der Regel 5 bis 6° Brix und es iſt ſo ohne Weiteres mit 
denſelben nichts anzufangen; ſie können höchſtens eine Beläſtigung für die 
Fabrik ſein. Die günſtig gelegenen Fabriken, welche dieſe Laugen in die 
Flußläufe bringen können, haben nichts zu leiden; aber andere Fabriken, 
welche die maſſenhaften Laugenmengen reinigen müſſen, ſind darauf an⸗ 
gewicten, ein Verfahren zu ſuchen, um gleichzeitig die anwachſenden Un⸗ 
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koſten durch den daraus zu gewinnenden Zucker zu decken. Dieſe ent⸗ 
zuckerten Laugen enthalten ſelbſtverſtändlich nur noch eine geringe Menge 
Kalk, welche man mit Leichtigkeit durch Ausſaturiren entfernen kann; man 
iſt dann in der Lage, dieſelben im Verdampfapparate durch ſehr geringe 
Wärmemengen bis auf einen ſolchen Grad einzuengen, daß ſie EN die 
Landwirthſchaft nutzbringend verwerthet werden konnen. 

Der Tücherverbrauch belief ſich während 25 wöchentlicher Arbeit für 
100 kg Melaſſe auf 16 Pf.; an Löhnen wurden ausgegeben 46 Pf., 
an Kohlen 62 Pf., an Kalk 1,10 Mk., für Beleuchtung und ſonſtige 
Unkoſten 10 Pf., ſo daß im Ganzen 2,44 Mk. als Arbeitsunkoſten für 
100 kg Melaſſe herauskommen. 

Trägt man die Saccharate in Zuckerlöſungen ein, ſo löſen ſie ſich 
glatt auf unter Abſcheidung einer beſtimmten Kalkmenge, welche im Sac⸗ 
charate enthalten iſt, in Form von Kalkhidrat. Die Löslichkeit des Sac⸗ 
charats, wie dieſelbe bei größeren Verſuchen ſich herausſtellt, iſt folgende: 
Man kann in 1 Vol. einer 7 prozentigen Zuckerlöſung 1 Vol. Zuckerkalk⸗ 
milch eintragen von 16 Proz. Kalk- und 10,5 Proz. Zuckergehalt. So- 
mit iſt es leicht, große Kalkmengen aus den Saccharaten zu entfernen, 
und man hat nur nöthig, die geringe Menge Kalk, welche in Löſung ge⸗ 
gangen iſt, durch Kohlenſäure zu beſeitigen. 

In Sarſtedt wurde zunächſt diejenige Menge Aetzkalk, welche ſaturirt 
werden konnte, in Form von Zuckerkalkmilch in den Saft eingetragen und 
ſaturirt; der Reit der Zuckerkalkmilch, welchen man mit Kohlenſäure nicht 
mehr entfernen konnte, wurde in den ſaturirten Saft eingetragen bei einer 
Temperatur von 70%. Es ſcheidet fih Tat augenblicklich der überſchüſſige 
Aetzkalk in Form von Kalkhidrat ab. Schickt man dieſe Flüſſigkeit durch 
Filterpreſſen, fo verbleiben in den Rahmen Kalkhidratkuchen, welche leicht 
auslaugbar ſind, und Saft von einer Alkalität von 0,25, welcher in zwei⸗ 
ter Saturation mit Kohlenſäure behandelt wird, dort ſtarke Niederſchläge 
erzeugt und dadurch noch weſentlich gereinigt wird. Dieſe ſogenannte 
Auflöſung iſt das denkbar Einfachſte, was es wohl giebt; man hat nichts 
weiter zu thun, als den Zuckerkalk in den Saft einzurühren und durch 
Preſſen zu ſchicken; man erhält innerhalb weniger Minuten eine Zucker⸗ 
löſung, welche von der größten Menge des Kalkes befreit worden iſt. Die 
Unkoſten dieſes Verfahrens find auch keine ſehr bedeutenden; jedoch kom⸗ 
men die Tücher mit dem heißen Kalkhidrate in Berührung und werden 
dadurch bald zerſtört. In Sarſtedt wurden für 100 kg Melaſſe 24 Pf. 
für Tücher aufgewendet und 1,5 Proz. Aetzkalk durch den Auflöſungs⸗ 
prozeß entfernt. Wenn man aber erwägt, daß man, um dieſe 1,5 Proz. 
durch Kohlenſäure zu entfernen, einer Kalkofenanlage bedürfte, daß man 
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große Mengen Kohks aufwenden und ſehr große Mengen Kohlenſäure 
erzeugen müßte, welche ſich nicht ſo billig ſtellt, ſo kommt man zu dem 
Schluſſe, daß in dem Koſtenpunkte zwiſchen der Entfernung des Kalkes 
durch den Auflöſungsprozeß und der Entfernung durch Saturation kein 
weſentlicher Unterſchied vorhanden ift. 

Es wurden in 27 Wochen 42 974,5 t Rüben verarbeitet. In 25 Wochen 
wurden mit dem Ausſcheidungsverfahren 1695,3t Melaſſe von 53,6 Proz. 
Zuckergehalt entzuckert, entſprechend 4,2 Proz. der Rüben. Aus dieſer 
Melaſſe wurden erhalten 52 Proz. Füllmaſſe mit einer Polariſation von 
86,6 und 35,3 Proz. Zucker mit einer Polariſation von 94,4, ſo daß 
man von 100 Thln. reinen Zuckers der Melaſſe ſchließlich in der Füll⸗ 
maſſe 84,1 Thle. und im erſten Produkte 62,2 Thle. gehabt hat. 

Die erſten 14 Tage wurde nur mit Rüben gearbeitet; erſt in der 
dritten Woche wurde mit dem Verfahren begonnen. Es hat ſich eine 
weſentliche Aufbeſſerung Jämmtlicher Fabrikprodukte gezeigt von dem Augen⸗ 
blicke an, wo man Saccharate von einer Reinheit von 96 einführte. Es 
wurden durch die ganze Betriebszeit Füllmaſſen erzeugt, welche in ihren 
Reinheitsquotienten nicht weſentlich unter 92 Proz. heruntergegangen ſind, 
und die Füllmaſſen haben im Durchſchnitte 68 Prozent eines 94,5 proz. 
Zuckers geſchleudert. Der Zucker war hell, in feiner Kriſtallform völlig 
normal. Der Vorwurf, welcher von verſchiedenen Seiten den Melaſſe⸗ 
zuckern beziehentlich den nach kombinirten Verfahren bearbeiteten Zuckern 
gemacht worden ift, daß ungewöhnliche Kriſtalliſationsverhältniſſe anf- 
träten, iſt nicht ſtichhaltig. Die Nachprodukte zeigten ein hohes Kriſtalli⸗ 
ſationsvermögen, welches dasjenige der aus reiner Rübenarbeit hervor⸗ 
gegangenen noch weſentlich übertroffen hat. 

Bärthlein erwähnt ausdrücklich, daß der nach dieſem Verfahren dar- 
geſtellte Zucker beim Kriſtalliſiren ganz die gewöhnlichen Formen zeigt 
wie er ſie aus geſundem Rübenzucker zu erhalten pflegt. 

(Die zur Ausſcheidung erforderlichen mechaniſchen Einrichtungen ſind 
früher, Abſchnitt II, S. 126 ff., beſchrieben und abgebildet.) 
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Das Verfahren der Entzuckerung der Melaſſe mittelſt 
Strontian in Verbindung mit Rübenverarbeitung wurde 
von Daigeler (Hamersleben) beſchrieben. Wir geben diefe Beſchreibung ) 
in unverkürzter Vollſtändigkeit. 

Zucker und Strontian bilden bekanntlich außer anderen Verbindungen 
das Strontiumbiſaccharat, Cis He: Oj 2 Sr 0, das aus den die beiden 


1) Zeitſchr. 34, 459. Ueber die Arbeit in Roſitz Bebe eine kurze Beſchreibung 
Jahresber. 21, 305. 
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Komponenten in gewiſſem Verhältniſſe und beſtimmter Konzentration ent⸗ 
haltenden Löſungen bei Siedehitze als ſchwerer körniger Niederſchlag ſich 
abſcheidet. Auf dieſer Reaktion baſirt das Strontianverfahren zur Ent⸗ 
zuckerung der Melaſſe, das bereits ſeit 12 Jahren zur direkten Erzeugung 
von Konſumzucker im Großen betrieben wird. 

Wenn das Verfahren in dieſer Anwendung, wie allgemein bekannt 
iſt, ſich ſehr gut bewährt hat, ſo darf man ein Gleiches auch von der 
neueren Anwendung deſſelben ſagen, die in der Kombination mit der 
Rübenverarbeitung beſteht. Die gewonnene Zuckerlöſung wird hierbei 
nicht für ſich allein, ſondern gemeinſchaftlich mit dem Dünnſaft der Rüben 
auf Zucker verarbeitet. Zu ſolchem Gebrauche wurde das in Rede ſtehende 
Verfahren in der Kampagne 1882/83 in den Zuckerfabriken Hamersleben 
und Eilsleben eingeführt. 

Zunächſt entwirft der Verfaſſer eine kleine Skizze des Verfahrens, 
wie ſie zum Verſtändniß der nachfolgenden ausführlichen Beſchreibung 
zweckmäßig erſcheint. 

Durch ſtarkes Brennen des natürlich vorkommenden wie des im Be⸗ 
triebe reſultirenden Strontiumkarbonats, Sr CO,, wird Aetzſtrontian, SrO, 
erzeugt, aus dieſem mittelſt Löſchens und ſiſtematiſcher Auslaugung eine faſt 
geſättigte heiße reine Strontianlöſung gewonnen (30 bis 33 Proz. Sr O, H, 
+ 81,0), und letztere durch Erkaltenlaſſen zur Kriſtalliſation gebracht. 
Es ſcheidet fih Strontianhidrat, SrO, H, + 8H O, in reinen weißen 
Kriſtallen ab, für die man in der Praxis die kürzere Bezeichnung „weißes 
Salz“ eingeführt hat. Die Operation der Saccharatbildung beginnt mit 
der Bereitung einer konzentrirten Strontianlöſung in den Scheidepfannen; 
dieſelbe enthält 38 bis 40 Volumprozente ) Strontiumoxridhidrat, d. h. 
in ſolcher Menge, daß auf 1 Mol. Zucker zuzuſetzender Melaſſe etwas mehr 
als 3 Mol. Sr 0 entfallen. In dieje Löſung läßt man die abgemeſſene 
Melaſſe einfließen und erhält die Maſſe einige Minuten in lebhaftem 
Kochen. Der Zucker ſcheidet ſich faſt vollſtändig als zweibaſiſcher Stron⸗ 
tianzucker ab, während die Flüſſigkeit neben den Nichtzuckerſtoffen der Me- 
laſſe das überſchüſſig zugeſetzte dritte Molekül SrO und zwar 12 bis 
13 Volumprozente Sr O, H, + 81H20 enthält. Dieſe hohe Alkalität der 
Lauge iſt zur möglichſt vollſtändigen Zuckerausſcheidung unerläßlich. 

Das Gemiſch gelangt behufs Trennung des unlöslichen Saccharats 
von den in Löſung befindlichen Nichtzuckerſtoffen auf Abſaugefilter, die 


1) In Folgenden werden unter Strontianprozenten, wenn nicht ausdrücklich 
anders bemerkt iſt, immer die Volumprozente kriſtalliſirten Strontianhidrats, Sr (OU 
+ 81,0 (Salzprozente), verſtanden. 
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ſogenannten Nutſchen, auf denen zunächſt ein brauner Saccharatkuchen 
zurückbleibt. Die abfiltrirte braune Lauge, die den Namen erſter Ablauf 
führt, wird in geräumige flache Kaſten geleitet, der Abkühlung und Kri⸗ 
ſtalliſation überlaſſen, wobei Pé braun gefärbte Kriſtalle von Strontian⸗ 
hidrat — das ſogenannte braune Salz — abſcheiden. Die darüber 
ſtehende Lauge wird abgehebert, von dem noch darin enthaltenen Strontian 
durch Saturiren mit Kohlenſäure (und Soda) befreit und durch Filter⸗ 
preſſen getrieben, wobei einerſeits braune Kuchen von Sr CO; — foge- 
nannter brauner Schlamm —, anderſeits die Abfalllauge reſultiren. 
Das braune Salz wird ebenſo verwendet wie das weiße. — Das auf 
den Nutſchen befindliche Rohſaccharat wird behufs Reinigung mit einer 
10 proz. Strontianlauge gedeckt und abgenutſcht, bis das Saccharat faſt 
rein weiß erſcheint. Die hierbei abfiltrirte 10- bis 12 prozentige, mit 
Nichtzuckerſtoffen verunreinigte Strontianlauge, der ſogenannte zweite Ab⸗ 
lauf, dient zur Bereitung der zur Scheidung benöthigten konzentrirten 
Strontianlauge; er wird in die Scheidepfanne gehoben, durch Zuſatz von 
Strontianhidrat auf 38 bis 40 Proz. gebracht und wie oben zur Schei- 
dung verwendet. 

Das reine Saccharat wird von den Nutſchen abgehoben, in kleine, 
eiſerne, flache Kaſten, die Saccharatkaſten, gegeben, mit kaltem Waſſer 
oder kalter (11/, proz.) Strontianlauge annähernd zur Hälfte bedeckt, 30 bis 
36 Stunden im Kühlhauſe bei einer Temperatur von wenigen Graden 
über Null ſich ſelbſt überlaſſen, wobei es ſich in der Art zerſetzt, daß ſtron⸗ 
tianhaltige Zuckerlöſung einerſeits und Strontiankriſtalle, Sr (OH), + 
SH, O, anderſeits entſtehen. 

Der volle Inhalt der Saccharatkaſten wird auf einem eigens geform⸗ 
ten Behälter mit Siebboden ausgeſchlagen, zerquetſcht und mit kaltem 
Waſſer abgeſpült. Das zurückbleibende Salz gelangt in Zentrifugen, wird 
mit Waſſer leicht gedeckt und möglichſt trocken geſchleudert — Schleuder⸗ 
ſalz —. Die ſtrontianhaltige Zuckerloſung wird mit Kohlenſäure ſaturirt, 
durch Filterpreſſen getrieben, nochmals ſaturirt und filtrirt. Man erhält 
Strontiankarbonatſchlamm in Form von weißen Kuchen — weißer 
Schlamm — und Zuckerlöſung von 10 bis 13 Proz. Zuckergehalt und 
96 bis 100 Quotient. 

Dieſer Dünnſaft iſt das Endprodukt in dem eigentlichen Entzuckerungs⸗ 
betriebe. Er wird in die Rohzuckerfabrik gepumpt, wo er, mit dem 
Dünnſafte zweiter Saturation vermiſcht, zur Filtration über Knochenkohle 
und endlich zur Verdampfung und zum Verkochen gelangt. 

Der weiße ſowie der braune Schlamm ſind beinahe reines Strontium⸗ 
karbonat mit wechſelndem Waſſergehalte. Beide werden mit oder ohne 

Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1884. 29 
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Zuſatz von Gerſtenkaff, Sägemehl und dergl. zu Ziegeln geformt, getrocknet 
und gebrannt, die Glühmaſſe gelöſcht und ausgelaugt (ſiehe oben). Hier⸗ 
von ſowie von der Glühmaſſe des Strontianits bleibt ein ſtark ſtrontian⸗ 
haltiger Löſchrückſtand, der erſte Rückſtand. Dieſer wird nach leichtem 
Trocknen an der Luft ebenfalls geformt, gebrannt und ausgelaugt, die 
gewonnene 10- bis 15 prozentige Strontianlauge wird ebenfalls zur Kri- 
ſtalliſation gebracht, während der nunmehr verbliebene Löſchrückſtand — 
zweiter Rückſtand — eine nochmalige Verarbeitung auf Strontianhidrat 
nicht mehr lohnt; er iſt ein geringwerthiges Nebenprodukt, deſſen Strontian⸗ 
gehalt als Strontianverluſt anzuſehen ift Die Größe der Strontian⸗ 
verluſte iſt zum größten Theile abhängig von der Reinheit des Minerals, 
ſie betragen — auf Mineral bezogen — 6 bis 10 Proz. vom Gewichte 
der Melaſſe, konnen unter abnormen Verhältniſſen auch höher ſteigen. 
In Hinſicht auf Anfangsmaterialien und Endprodukte der Fabrikation 
ergiebt fih ſomit: Eingeführt werden Melaſſe, Waſſer und Strontianit, 
gewonnen Zuckerlöſung, Abfalllauge und zweiter Rückſtand. 
Hieran reiht der Verf. folgende ſchematiſche Ueberſicht des Betriebes: 
I. Scheideſtation: Zwei Kochpfannen mit Dampfheizung und Rühr⸗ 
werk. Zweiter Ablauf, Schleuderſalz, weißes und braunes Salz 
und Melaſſe gekocht, Saccharatgemiſch nach 
II. Station: Drei Nutſchen zur Trennung des Saccharats von der 
Mutterlauge. Erſter Ablauf nach XIII b. zur Kriſtalliſation, 
zweiter Ablauf — nach Abſaugen der Decklauge erhältlich — 
nach I. zurück, reines Saccharat nach 

III. Station: Kühlhaus. Das mit Waſſer zum Theil bedeckte Sac- 
harat hat nach 1½ Tagen zwei Kühlgänge durchlaufen und fi 
zerſetzt in kriſtalliſirtes Strontianhidrat und ſtrontianhaltige 
Zuckerlöſung. 

IV. Ausſchlagekaſten zur Trennung der Kriſtalle von der Zuckerlöſung. 

Va. b. erſte und zweite Saturation, 

VIa. b. zugehörige Filterpreſſen. 

Die ſtrontianhaltige Zuckerlöſung von IV. wird zweimal 
(mit Kohlenſäure) ſaturirt und filtrirt. Dünnſaft nach dem 
Filterthurm der Rohfabrik, weißer Strontiankarbonatſchlamm 
nach dem Ziegelboden X. 

VII. In zwei Zentrifugen werden die Kriſtalle von IV. mit Waſſer 
gedeckt, geſchleudert. Schleuderſatz nach Scheideſtation J., Flüſſig⸗ 
keit nach der erſten Saturation. 

VIII. Braune Saturation. Die von den Nutſchen II. kommende Mutter⸗ 
lauge — erſter Ablauf — kriſtalliſirt im Salzhauſe in XIII b. braunes 
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Salz aus, welches zur Scheideſtation gelangt, während die ab⸗ 
gezogene Lauge mit Kohlenſäure (und kohlenſaurem Natron) 
ausſaturirt wird. 

IX. Filterpreßſtation für VIII. Die klare Abfalllauge wird zur Dün⸗ 
gung verwandt, der braune Strontianſchlamm auf den Ziegel⸗ 
boden befördert. 


Fig. 42. 
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X. Ziegelboden zum Formen des weißen und braunen Schlammes 
(ſowie des erſten Rückſtandes) und Trocknen der Ziegel. 

XI. Ofen mit Generatorfeuerung, 12 Kammern. Strontianit und 
Schlammſteine werden in verſchiedenen Kammern a und b ge- 
brannt, die Glühmaſſe in 
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XIIa. Löſchbatterie gelöſcht, gekocht und ausgelaugt. Löſchrückſtand 
(erſter Rückſtand) ebenfalls zu Ziegeln geformt, in Ofenkammer 
IXc. eingeſetzt, für fih in Batterie 

XII b. gelöſcht. Nunmehriger Löſchrückſtand geht aus dem Betriebe. 
Die heißen klaren Strontianlaugen beider Batterien werden nach 

XIII. Salzhaus zur Kriſtalliſation in Kaften a abgezogen. Weißes 
Salz wird ebenſo wie das braune Salz aus Kaften b und das 
Schleuderſalz von VII. mittelſt Elevators nach dem Salzboden 
gehoben und zum Kochen ſowie zur Decklauge verwandt, kalte 
Strontianlauge nach 

XIV. Decklaugekaſten getrieben, mit weißem Salz auf 10 Proz. ge⸗ 
bracht, zum Decken des Saccharats nach II. gelaſſen. 

Nach dieſer Einleitung geht der Verfaſſer zur Beſchreibung des Ver⸗ 
fahrens im Einzelnen, der Einrichtung und Arbeitsweiſe über. 

Die folgenden Zeichnungen ſtellen die baulichen und maſchinellen 
Verhältniſſe der Anlage dar, wie ſie in der Zuckerfabrik Hamersleben 
ausgeführt iſt. In gedrängter Erläuterung der Anlage an der Hand 
dieſer Zeichnungen wird vorläufig das Nothwendigſte angegeben. 

Die Figuren 43 bis 48 ſtellen den Grundriß, Fig. 49 bis 55 ver⸗ 
ſchiedene näher bezeichnete Schnitte dar. 

Fig. 43 und 53 zeigen den Generator und angebauten Kohlen⸗ 
ſchuppen. Zwei unterirdiſche Kanäle leiten das Gas längs der beiden 
Ofenſeiten zu den Ofenkammern. Der Ofen (Fig. 43, 54 u. 55) beſteht 
aus zwölf in zwei Reihen ſtehenden, gemauerten Kammern, in die das 
zu brennende Material eingeſetzt wird. Zwiſchen den beiden Kammerreihen 
verläuft ein Längskanal, der die Verbrennungsgaſe aus den Kammern 
aufnimmt und nach dem gleichzeitig für den Knochenkohlenglühofen der 
Rohfabrik dienenden Schornſtein abführt. Auf dem Ofen liegt ein eiſer⸗ 
nes Rohr, in welches ebenfalls ein Theil der Verbrennungsgaſe eintritt 
und durch die Kohlenſäurepumpe nach den Saturateuren gedrückt wird. 

Der obere Stock des Ofengebäudes iſt zum Formen und Trocknen 
der Ziegel beſtimmt, und ſind daſelbſt zwölf Trockengerüſte und eine 
Ziegelmaſchine, die mit Dampf betrieben wird, aufgeſtellt (auf der Zeich⸗ 
nung nicht erſichtlich). Ein Fahrſtuhl und Hängebahnen vermitteln den 
Transport von den Trockengerüſten nach den Ofenkammern. 

An den Ofen ſtößt das Löſchhaus (Fig. 46 u. 56). Eine jede von 
den beiden Batterien beſteht aus dem zu oberſt aufgeftellten Löſchkaſten 
und treppenförmig aufgeſtellten Kochkaſten, einem Montejus und einem 
Rückſtandskaſten, letzterer zur vorläufigen Aufnahme des von den Koch—⸗ 
kaſten entfallenden Rückſtandes. Sämmtliche Gefäße und Rohrleitungen 
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ſind von Eiſen. Auf 
dem Löſchboden ift 


Fig. 44. 


ferner eine mit Dampf 
betriebene Kugelmühle, 
zum Mahlen von 
Mineralwaſchgut (und 
Chamottemehl) be⸗ 
ſtimmt, ſowie die 
Windevorrichtung für 
den Fahrſtuhl aufge⸗ 
ſtellt (auf der Zeich⸗ 
nung weggelaſſen). 

Das Salzhaus 
(Figur 45 und 50) 
enthält 16 eiſerne 
Kaſten von je 7,2 cbm 
Inhalt, in welchen 
die von der Löſch⸗ 
batterie und die von 
den Nutſchen kommen⸗ 
den ſtrontianhaltigen 
Laugen auskriſtalliſi⸗ 
ren. Für die Lau⸗ 
gen der Löſchbatterien 
ſind 6, für die übrigen 
10 Kaſten beſtimmt. 
Die Zulaufrinne führt über ſämmt⸗ 
liche Kaſten hinweg, eine die erkalteten 
Laugen abführende Rinne verläuft 
unter dem Kaſten auf der einen Seite 
nach dem Reſervoir und Montejus Y, 
auf der anderen Seite nach Reſervoir 
und Zentrifugalpumpe Z. Zwiſchen 
den beiden Kaſtenreihen liegt das 
Schienengeleiſe X für den Trans⸗ 
port des weißen und braunen Salzes 
nach dem Elevator. 

Im Safthauſe (Fig. 47, 49 und 
52) ſtehen auf der höchſten Etage 
der Melaſſekaſten 4 und drei Reſer⸗ 
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voirs für zweiten Ablauf, 1½ brozentige Strontianlauge und Waſſer. So- 
dann in den anderen Räumen: 


zwei Scheidepfannen mit Melaſſemaßrinne, 

zweitheilige Rinne für Saccharatmiſchung und Decklauge, 
drei Nutſchen, 

Reſerboir und Montejus für zweiten Ablauf von den Nutſchen, 
Decklaugekaſten, 

Schienengang für die Kühlhauswagen, 

Ausſchlagekaſten für das zerſetzte Saccharat, 

Waſchkaſten für die ausgeſchlagenen Saccharatkaſten, 
Reſervoir und Montejus für ſtrontianhaltigen Zuckerſaft, 
drei Saturateure für erſte Saturation, 

Montejus für ſaturirten Zuckerſaft, 

drei Filterpreſſen für erſte Saturation, 

zwei Saturateure für zweite Saturation, 

Montejus für zweite Saturation, 

eine Filterpreſſe für zweite Saturation, 

Reſervoir für zweimal ſaturirten Saft (Dünnſaft), 
Plungerpumpe für den Dünnſaft nach der Rohfabrik, 
Montejus für Warmwaſſer zum Abſüßen der Filterpreſſen, 
zwei Zentrifugen zum Abſchleudern des von M kommenden 
Strontianhidrats, 

Trichter für den Elevator, 

Elevator für weißes, braunes und Schleuderſalz, 

drei Saturateure für braune Saturation, 

Montejus für braune Saturation, 

zwei Filterpreſſen für braune Saturation, 
Abfalllaugekaſten, 

Hängeſchiene für Wagen für Preßſchlamm, 

Rohrleitung für Saturationsgas vom Ofen nach der CO,-Bumpe, 
Laveur für Saturationsgas, 

Kohlenſäure- und Luft⸗Dampfpumpe, 

Rezipient zwiſchen Nutſchen und Luftpumpe, 
Betriebsdampfmaſchine, 

Wendeltreppe, 

Zimmer. 


Die 12 pferdige Betriebsmaſchine treibt das Rührwerk der beiden 
Scheidepfannen und der drei Pfannen erſter Saturation, das der Saccharat⸗ 
rinne über den Nutſchen, zwei Zentrifugen, eine Saftpumpe S, eine Zentri⸗ 
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fugalpumpe Z, einen Elevator, einen Fahrſtuhl, eine Ziegelformmaſchine 
und endlich eine Kugelmühle. 


Fig. 45. 
Salzhaus. 
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Löſchhaus 
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Seitlich an das Safthaus ſtößt das Kühlhaus (Fig. 48 u. 51) und 
iſt mit erſterem durch einen Schienengang verbunden. Es iſt zur Ab⸗ 
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kühlung und Zerſetzung des Saccharats beſtimmt. Drei Riegelwände 
theilen daſſelbe der Länge nach in drei mit Schienen beſetzte Gänge, an 
deren beiden Enden etwas tiefer liegende Schienenſtränge quer verlaufen. 
Auf letzteren bewegen ſich Schiebebühnen zur Aufnahme und zum Trans⸗ 
port der von den Kühlgängen kommenden, mit Saccharat beladenen Wagen 
nach und von dem Kühlhauſe, ſowie von einem Kühlgange nach einem 
anderen. Zur Vorwärtsbewegung des ganzen Zuges eines Kühlganges 
(acht Wagen) find Windevorrichtungen angebracht. In Fig. 51 iſt einer 

Fig. 47. 

Safthaus. 
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bon den drei Kanälen durchſchnitten, die die Luftzirkulation bewirken. Die 
Figur bedarf keiner weiteren Erläuterung. 

Die Anlage geſtattet leicht eine tägliche Verarbeitung von 110 Doppel⸗ 
zentnern (S 4,4 Proz. vom Rübengewicht). 

Bei der nun folgenden Beſchreibung der Vetriebsweiſe ift, fo weit 
dies möglich, der im obigen Schema ſkizzirte Weg eingehalten. 

Die Melaſſe wird aus der Rohfabrik nach dem zweitheiligen Reſer⸗ 
voir 4 gepumpt, in dem eine geſchloſſene Dampfſchlange, für direkten 
wie für Retourdampf verwendbar, angebracht ift. Die Scheidepfannen B 
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ſind zilinderförmig und mit Deckeln geſchloſſen, haben 3½ ebm Inhalt, 
ſind mit offener Dampfſchlange und Rührwerk, ferner mit Einlaß⸗ 
ſtutzen für zweiten Ablauf und Melaſſe und mit einem Ablaßſtutzen 
verſehen. Das Rührwerk beſteht in einer vertikalen Welle mit An⸗ 

Fig. 48. trieb von oben und in 

Kühlhaus. zwei radial auslaufen⸗ 
den Rührarmen mit Kett⸗ 
chen, die unter der Dampf⸗ 
ſchlange und hart über 
dem Boden der Pfanne 
hinweggleiten. Ueber bei⸗ 
den Pfannen liegt die 
Maßrinne für Melaſſe, 
die bis zur Marke 300 kg 
Melaſſe faßt, ferner eine 
Hängeſchiene zur Füh⸗ 
rung der das Salz vom 
Salzboden nach den 
Scheidepfannen fahrenden 
Kutſche. 

Die Operation in der 
Scheidepfanne geht nun 
in der Weiſe vor ſich, 
daß, wie ſchon angedeu⸗ 
tet, zuerſt eine konzentrirte 
Strontianlauge bereitet 
und dieſe mit Melaſſe ver⸗ 
ſetzt und gekocht wird. Zu 
dieſem Zwecke zieht man 
den zweiten Ablauf bis 
zu einer beſtimmten Höhe 
in die Pfanne ein, für 
gewöhnlich 6601, ſetzt das 
Rührwerk in Bewegung 
und erhitzt zum Kochen, 
giebt gleichzeitig das ab⸗ 
gemeſſene Strontianhidrat 
— 350 bis 400 kg — 
in Form von Schleuderſalz, braunem und weißem Salz zu, erhält einige 
Minuten im Kochen und titrirt eine Probe, die 38 bis 40 Proz. anzeigen 
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ſoll. Sodann läßt man 300 kg Melaſſe, zweckmäßig durch Retourdampf 
vorgewärmt, zufließen und kocht 5 bis 10 Minuten lebhaft. Dabei ſcheidet 
ſich zweibaſiſcher Strontianzucker als ſchwerer körniger Niederſchlag ab. 
Eine herausgenommene filtrirte Probe ſoll 13 Proz. Sr (OH). + 8H, O 
enthalten. Nach nochmaligem Kochen in der Dauer von 1 bis 2 Minuten 
ſoll die Alkalität der Mutterlauge dieſelbe bleiben oder nur um ein Ge⸗ 
ringes ſinken. Iſt dies der Fall, fo beträgt ihr Zuckergehalt in der Regel 
0,2 bis 0,6 Proz., die Pfanne ift fertig und wird heiß abgelaſſen. 

Der ſichere Erfolg des Kochens, d. h. die moglichſt vollſtändige 
Zuckerabſcheidung iſt an zwei Bedingungen geknüpft. Erſtens muß die 
Fig. 49. 

Safthaus. 


/ K. 


Strontianzugabe ſo gehalten werden, daß außer dem zur Bildung von 
Biſaccharat erforderlichen Antheil noch jo viel in der Mutterlauge ver- 
bleibt, als 11 bis 13 Volumproz. Sr(OH), + 8 Hz O entſpricht. Hierzu 
ſind im Ganzen auf ein Molekül Zucker etwas mehr als drei Moleküle 
Strontian oder auf ein Gewichtstheil Zucker gegen 2¼ Gewichtstheile 
reines Strontianhidrat erforderlich. Zweitens muß eine gewiſſe Zeit lang 
gekocht werden. 

Das Verhältniß der Verwendung der drei verſchiedenen Salzſorten 
ift ein wechſelndes und richtet fih hauptſächlich nach der Menge des bei 
der Zerſetzung des Saccharates im Kühlhauſe erhältlichen Schleuderſalzes, 
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alſo auch nach der herrſchenden Witterung, vorausgeſetzt, daß, wie in 
Hamersleben, keine künſtliche Kühlung eingeführt iſt. In erſter Linie wird 
man fo viel Schleuder⸗ und braunes Salz zum Kochen verwenden, als der 
Betrieb liefert, während das noch fehlende von dem weißen Salze zugeſetzt 
wird. Nach Qualität iſt das weiße Salz das beſte, ſodann kommt das 
braune, während Schleuderſalz, obwohl trockener wie die beiden erſten 
Sorten, ſeines Zuckergehaltes (4 Proz.) wegen zurückſteht. 


Fig. 50. 


Im Mittel einer längeren Betriebsperiode ergeben ſich folgende Zu⸗ 
ſätze pro Pfanne (300 kg Melaſſe): 

Zweiter Ablauf 6601 (0,4 Proz. Zucker und 11 Proz. Strontianhidrat) 
= 73 kg Sr (OI). + 8 H O 
Schleuderſalz 210 kg ` 
Braunes Salz 40 „ 
Weißes 140% 


in Sa. 390 kg Salz von 80 Proz. 312 „ " D 
die alſo 385 kg Strontianhidrat führen. 


Der durch Melaſſe eingeführte Zucker (50 Proz.) beträgt 150 kg. 
Setzt man den durch zweiten Ablauf und durch Schleuderſalz eingeführten 
Zucker mit 10 kg in Rechnung, ſo hat man pro Pfanne 160 ke Zucker, 
die 248 kg Strontianhidrat zur Bildung von Biſaccharat beanſpruchen, 
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es bleiben ſomit 137 kg Hidrat zur Herſtellung der nothwendigen Alkalität 
der Mutterlauge. Betrachtet man die Volum- und Gewichtsverhältniſſe 
der in Betracht kommenden Subſtanzen etwas näher, ſo hat man nach 
Zugabe und Löſung allen Strontianhidrats in runden Zahlen 9601 ge 
fättigte Strontianlöſung von 40 Proz. (31/41 pro 1kg Melaſſe), wobei 
die beträchtliche Flüſſigkeitsvermehrung durch kondenſirtes Waſſer, in Folge 
der Erhitzung und Verflüſſigung der Maſſe entſtanden, ſchon mit inbegriffen 
ift. Durch die Zufuhr von 300 ke Melaſſe (2201) ſteigt der Inhalt von 
960 auf 11801, welche 160kg Zucker, d. h. 13½ Volumproz. (oder 
11 Gewichtsproz.), enthalten. Nach dem Kochen haben ſich abgeſchieden 
250 kg Bifacharat (155 ke Zucker), chemiſch rein und trocken als 
Ciz Han Ou (Sr O): aufgefaßt, fo daß gegen 11001 Mutterlauge reſultiren, 
die außer den Nichtzuckerſtoffen der Melaſſe noch 3 ke Zucker und die 
überſchüſſig zugeſetzten 137 ke Strontianhidrat (12½ Proz.) in Löſung, 
ſowie 250 ke feſtes Saccharat in Suspenfton enthalten. 

Je höher die Alkalität der Nichtzuderlauge, um fo niedriger iſt ihr 
Zuckergehalt und umgekehrt. 12 bis 13 Volumproz. Hidrat ſind das 
praktiſch zweckmäßigſte Maximum, bei weniger ſteigt der Zuckergehalt raſch 
und beträgt beiſpielsweiſe in 10 proz. Lauge ſchon über 1 Proz. Quan⸗ 
titativ ift ſowohl die Bildung wie die Abſcheidung des Biſaccharats ab- 
hängig von dem Vorhandenſein einer gewiſſen Alkalität, gleichviel, ob dieſe 
Alkalität von Strontian ſelbſt herrührt, wie in unſerem Falle, oder ob 
ſie anderen Urſprunges iſt, wenn ſie nur in der Aequivalenz von 12 bis 
13 Proz. Sr (OH). + 8 IIa 0 vorhanden ift. 

In Betreff der Kocharbeit ſelbſt ift noch zu erwähnen, daß dieſelbe 
zuweilen unter großer Schaumbildung von Statten geht, weshalb der 
Steigraum der Pfanne ein beträchtlicher ſein muß; er beträgt, wie aus 
oben Geſagtem hervorgeht, etwa / der Pfannenhöhe. 

Die Abſcheidung des Saccharats beginnt ſchon unter 80e C. und 
vermehrt ſich mit ſteigender Temperatur zuſehends. Nach wenigen Minuten 
bei Siedehitze hat ſie ihr Maximum erreicht. Für die Betriebspraxis 
iſt die bei erwähnter Temperatur beginnende Abſcheidung indeſſen be⸗ 
deutungslos, da nur bei Siedehitze (103° C.) oder nahe unter derſelben 
manipulirt wird. 

Die erforderlichen Titrationen werden vom Kocher ſelbſt und in 
dieſen wie in allen im anderweitigen Betriebe oder Laboratorium vor⸗ 
kommenden Fällen mit dreiviertel normaler Salpeterſäure und Phenolphtalein 
als Indikator ausgeführt. Leem dieſer Säure zeigt 0,1 8 Sr (0H); 
+ 81,0 (genau 0,09945; Sr = 87,2) an. In einem eigens für 
dieſen Zweck gearbeiteten, abgeſchliffenen 10 ccm - Gläschen mißt der 
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Kocher die Probe in ein Porzellanſchälchen ab und titrirt bis zum Ver⸗ 
ſchwinden der durch Phenolphtalein erzeugten rothen Färbung. Die An⸗ 
zahl der verbrauchten Kubikzentimeter Säure giebt die Volumprozente 
Sr (OH) + 8H O an. 

Nach beendigtem Kochen wird der Inhalt der Pfanne ſofort auf die 
eine der beiden Rinnen C abgelaſſen, die zur Vermeidung des Abſetzens 
des Saccharats mit einem Rührwerke und zur Heißhaltung der Maſſe 
mit einem Dampfrohre verſehen iſt, gelangt ſodann durch einen mit Konus 
verſchließbaren Stutzen auf die Nutſchen P, auf denen die Trennung des 
Saccharats von der Nichtzuckerlauge mittelſt Filtration unter Luftverdün⸗ 
nung erfolgt. (Schema Station II.). 


Fig. 52. 
Safthaus. 
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Die Geftalt der Nutſchen ift aus der Zeichnung (D Fig. 47a u. 52) 
erſichtlich. Ein muldenförmiger, horizontal liegender Hohlraum, deſſen 
untere und ſeitliche Umſchließung aus Gußeiſen beſteht, iſt oben mit einer 
durchlochten, ſtarken gußeiſernen Platte verſchloſſen, auf der zunächſt ein 
weitmaſchiges Drahtnetz und auf dieſem ein ſtarkes leinenes Tuch aus⸗ 
geſpannt liegt. Ein aufgeſchraubter Rahmen klemmt das Tuch ein und 
bildet mit letzterem den Raum zur Aufnahme der zu filtrirenden Maſſe. 
An den Stirnſeiten des Nutſchkörpers ſind zwei Achſen angeſchraubt, von 
denen die eine hohl iſt; ſie ruhen auf Lagerböcken und kann die Nutſche 
mittelſt Zahnrades und Schnecke in eine um die Längsachſe ſchaukelnde 
Bewegung verſetzt werden. Durch die hohle Achſe hindurch bis zur anderen 
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läuft ziemlich dicht unter der durchlochten Platte das mit Oeffnungen 
verſehene Luftſaugerohr, deſſen Austritt aus der Achſe mittelſt Stopf⸗ 
büchſe gedichtet ift. Es führt zum Rezipienten 2 und zur Luftpumpe A 
und kann der Hohlraum der Nutſche hierdurch faſt luftleer gepumpt wer⸗ 
den. Das Rohr iſt nahe an der Nutſche mit einem Abſperrhahn ſowie 
mit einem Rohrſtutzen verſehen, der mit der Dampfleitung in Verbindung 
ſteht und ebenfalls mit einem Hahn abſperrbar iſt. Die Nutſche trägt 
ferner dicht unter der Platte einen Lufthahn und endlich in ihrem tiefſten 
Theile einen Ablaßhahn für die im Hohlraume angeſammelten abfiltrirten 
Laugen. Dieſer Hahn beſteht aus dem feſtſitzenden hohlen Kücken mit 
zwei gegenüberliegenden Durchgängen und aus dem mittelſt Zahnrades 
und Vorgelege leicht drehbaren Schnabelgehäuſe. 

In der Längsrichtung der drei Nutſchen verläuft unter derſelben eine 
eiſerne zweitheilige Rinne zur Weiterführung der abgelaſſenen Nichtzucker⸗ 
laugen (des erſten und zweiten Ablaufs). Sowie der Schnabel des vor⸗ 
erwähnten Ablaßhahnes über die Mitte der einen oder anderen Ninne ge⸗ 
ſtellt wird, ergießt ſich die Lauge darein, während der Hahn geſchloſſen ift, 
wenn der Hahnauslauf über der Scheidewand ſteht. 

Die Arbeit an den Nutſchen beſteht nun in Folgendem. Man läßt 
durch Oeffnen eines Kegelventils die heiße Maſſe von der Rinne ſo lange 
auf eine Nutſche abfließen, bis der 20 em hohe Rahmen faſt zum Rande 
gefüllt iſt und öffnet gleichzeitig den Hahn der Luftleitung; die Luft⸗ 
pumpe erzeugt im Hohlraume der Nutſchen ein Vakuum von + 55 em und 
bewirkt dadurch eine raſche Filtration des Nutſcheninhalts. Sobald die 
Nichtzuckerlauge fo weit abgeſogen ift, daß nur noch wenig über dem 
Saccharatkuchen ſteht, wiederholt man das Beſchicken der Nutſchen, läßt 
abſaugen und beginnt jetzt, vorausgeſetzt, daß der Kuchen ſchon die ge⸗ 
wünſchte Dicke von etwa 10 em erreicht hat, die Nutſche langſam zu 
drehen, damit die Lauge über alle Stellen des Saccharatkuchens hinweg⸗ 
gleite und faſt gleichzeitig von der Oberfläche verſchwinde. Durch dieſe 
Vorſicht wird die Bildung von Riſſen im Saccharat verhindert oder 
wenigſtens ſehr beſchränkt. Wo ſich ſolche einſtellen, werden ſie mit einem 
Spatel ſofort verſtrichen. Man ſchließt im richtigen Moment den Mb- 
ſperrhahn der Luftſaugeleitung, öffnet den Luftzulaßhahn und den Ablaß⸗ 
hahn am Boden und läßt die Nichtzuckerlauge in die dafür beſtimmte 
Rinne ablaufen. Letztere leitet die Lauge in die Kaſten im Salzhauſe, 
in denen ſie zum Abkühlen und Kriſtalliſiren vorläufig ſtehen bleibt. — 
Das auf der Nutſche verbliebene braun gefärbte Rohſaccharat iſt, weil 
mit Mutterlauge durchtränkt, noch ſehr unrein. Um die Mutterlauge zu 
verdrängen, wird es mit 10 prozentiger heißer Strontianlöſung gedeckt, 
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welche auf die in Station XIV. des Schemas beſchriebene Weiſe erhalten 
und mittelſt der neben der Saccharatrinne liegenden Decklaugenrinne C 
auf die Nutſchen gelaſſen wird. Sie wird zwei- bis dreimal auf die wieder 
geſchloſene und mit der Luftpumpe in Verbindung geſetzte Nutſche mit 
der Vorſicht abgelaſſen, daß vor jeder neuen Decke die alte Decklauge 
möglichſt abgeſogen wird. Das Sacchargt iſt vollſtändig gereinigt, ſobald 
ein ausgeſtochenes Stück von durchaus gleichmäßiger, faſt weißer Farbe 
erſcheint, insbeſondere in ſeiner unteren Lage keine braun gefärbten Schichten 
mehr zeigt, Iſt die Probe gut, jo läßt man die Luftleere noch einige 
Zeit nachwirken, bis das Saccharat eine gewiſſe Feſtigkeit erlangt hat. 
Man ſchaltet alsdann die Nutſche wieder aus und läßt die Lauge in die 
für den zweiten Ablauf beſtimmte Rinne ablaufen, welche fie nach dem Re- 
ſervoir E führt; von hier wird ſie mittelſt Montejus in den Kaſten für 
zweiten Ablauf geſchickt und zum Kochen bereit gehalten. Sie enthält durch⸗ 
ſchnittlich 0,4 Proz. Zucker, 11 Proz. Strontianhidrat und einen Theil 
der Nichtzuckerſtoffe der Melaſſe. Da ſie wieder zur Scheidung neuer 
Melaſſe verwandt wird, ſo verurſacht ſie keine Zuckerverluſte. 

Gewöhnlich hält man die Decklauge auf 8 bis 10 Proz. Alkalität. 
Bei geringerer Alkalität würde ſich zu viel Saccharat löſen und der 
Zuckergehalt des zweiten Ablaufs in unzweckmäßiger Weiſe zunehmen. Kocht 
man zum Beiſpiel zum Verſuch etwas gereinigtes Saccharat während 
zehn Minuten mit Waſſer, ſo zeigt das Filtrat 1,8 Proz. Zucker bei 
4,3 Proz. Sr (OI) 8112 O. Dieſer Verſuch demonſtrirt zugleich die 
mangelhafte Zuckerabſcheidung bei ſchwacher Alkalität, die ſchon oben beim 
Kochen beſprochen wurde. 

Das Nutſchen geht in der Regel gut von Statten, indem das 
Saccharat leicht filtrirt. Doch nutſcht es bisweilen langſam, ohne daß 
die Urſache dieſer Erſcheinung immer eine bekannte wäre; meiſtens aber 
dürfte dieſelbe auf fehlerhaftes Kochen zurückzuführen ſein. Außerdem 
kann zu ſtarke Abkühlung der Maſſe oder der Decklauge, oder zu geringe 
Luftverdünnung, oder endlich die Beſchaffenheit der Melaſſe ſelbſt das 
langſame Nutſchen verurſachen. Immerhin muß für Heißhalten der 
Saccharatmaſſe ſowohl wie der Decklauge geſorgt werden, indem der 
Inhalt der Rinnen C durch kontinuirliche Dampfheizung nahe am Siede⸗ 
punkt erhalten wird. Die Filtertücher werden von Zeit zu Zeit auf den 
Nutſchen ſelbſt gewaſchen und ausgedämpft, wenn nöthig durch neue erſetzt. 
Ihre Abnutzung iſt gering. 

Eine Kochpfanne giebt in der Regel drei Nutſchen voll Saccharat, 
nach Gewicht etwa das Doppelte vom Gewicht der Melaſſe. 

Das gereinigte Saccharat, wie es auf den Nutſchen zurückbleibt, ift 
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anzuſehen als Strontianbiſaccharat im chemiſchen Sinne, mehr als von 
ſeinem eigenen Gewicht Decklauge durchtränkt. Es enthielt eine Probe 
3. B. 23,6 Proz. Zucker, 

UE „ ro, 

56,0 „ Waſſer (bei 1100 C. getrocknet), 

2,3 „ Kriſtallwaſſer und Verunreinigungen. 
In Waſſer ſuspendirt und kochend heiß mit CO, ausſaturirt, reſultirt 
aus gedecktem Saccharat eine faſt reine Zuckerlöſung mit Quotienten 
von 96 bis 100 und darüber ). Bei gleicher Behandlung des nicht 
gedeckten Rohſaccharats zeigt der Saft 75 Quotient. 

Der erſte Ablauf enthält im Mittel 0,5 Proz. Zucker und 12,8 Proz. 
Strontianhidrat. Zur Kontrolle des Kochens wird er täglich mehre Male 
auf Zucker und Alkalität unterſucht. 

Von den Nutſchen gelangt das Saccharat ins Kühlhaus. Man hebt 
das Saccharat mit Holzſchaufeln von den geneigten Nutſchen in die 
Saccharatkaſten, kleine, längliche, flache eiſerne Kaften von 90 1 Raum- 
inhalt, bedeckt es etwa zur Hälfte mit kaltem Waſſer oder kalter 1½ pro⸗ 
zentiger Lauge, bringt 30 bis 36 Stück auf einen Kühlhauswagen und 
ſchiebt dieſen nach dem frei gewordenen Platze eines Kühlganges. Bei 
fortlaufendem Betriebe find die drei Gänge des Kühlhauſes mit 24 be⸗ 
ladenen Wagen beſetzt, ein Wagen iſt im Auf⸗ oder Abladen begriffen, ſo 
daß alſo mindeſtens 750 Saccharatkaſten im Gebrauch ſtehen. Die friſch 
beladenen Wagen gelangen abwechſelnd in einen von zwei dafür beſtimmten 
Gängen, fahren durch denſelben bis zum anderen Ende, kommen auf der 
Schiebebühne in den dritten auf der Nordſeite gelegenen Gang und nach 
vorn zurück. Von hier aus werden ſie auf der Schiebebühne nach dem 
Safthauſe zum Ausſchlagen zurückgeſchoben. Nach jedem zu- oder ab⸗ 
gegangenen Wagen wird der ganze Zug eines Kühlganges um eine 
Wagenlänge fortgewunden. 

Ein einzelner Wagen geht alſo durch zwei Gänge und ſind zu dieſer 
Tour 30 bis 36 Stunden hinreichend; in dieſer Zeit hat ſich in den 
meiſten Fallen die Zerſetzung des Saccharats vollzogen. Daſſelbe iſt 
alsdann in Strontianhidrat und ſtrontianhaltige Zuckerlöſung zerfallen. 
Die Kriſtalle von Strontianhidrat ſind zu Klumpen von der Form der 
eingelegten Saccharatkuchen verwachſen. Iſt die Kühlhaustemperatur höher 
als 10% C. oder die Zeitdauer kürzer als 30 bis 36 Stunden, ſo iſt die 
Zerſetzung des Saccharats eine unvollſtändige. Will man von der Wit⸗ 
terung ganz unabhängig ſein, ſo iſt eine Einrichtung für künſtliche Luft⸗ 


1) Auf letztere Anomalie kommt Verf. bei Beſprechung des Dünnſaftes zurück. 
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kühlung geboten. Ohne die letztere kann nur in den Wintermonaten, etwa 
von September bis April, gearbeitet werden und auch in dieſer Zeit nicht 
immer günſtig. Bei andauernden Temperaturen von 15 und mehr Graden 
kommt es vor, daß die Zerſetzung nicht bis zur Hälfte vorgeſchritten iſt, 
daß alſo viel Strontian zur Saturation gelangt, was größere Brennkoſten 
und Strontianverluſte zur weiteren Folge hat. Wo die theure künſtliche 
Kühlung nicht eingeführt ift, wird man, wie in Hamersleben, durch An- 
legen eines großen Kühlhauſes die nachtheiligen Folgen warmer Wit⸗ 
terung zweckmäßig verringern. 

Zur Trennung der Kriſtalle von der Zuckerlöſung dient der Mus- 
ſchlagekaſten. Von den Schmalſeiten dieſes eiſernen rechteckigen Behälters 
verlaufen unter ſchwacher Neigung nach abwärts zwei Siebe nach der 
Mitte deſſelben, und bilden ſo gleichſam einen zweiten (ſchiefen) Boden. 
Das Siebblech enthält zahlreiche Schlitze von 8mm Länge und I mm 
Weite. In der Nähe der Oberkante des Kaſtens verlaufen parallel mit 
deſſen Längsſeiten und in geringem Abſtande von letzteren zwei eiſerne 
Schienen. Auf dieſen werden die Saccharatkaſten — fünf bis zehn Stück 
auf einmal — umgeſtürzt und entleert, die Kriſtallmaſſe auf dem Siebe 
unter Zuſpritzen von kaltem Waſſer mit Schaufeln und Krücken zer⸗ 
quetſcht und gerührt, wobei die Zuckerlöſung, etwa nicht zer ſetztes Sac⸗ 
charat, ſowie kleinſte Kriſtalle von Strontianhidrat durch die Schlitze 
hindurch in den unteren Raum gelangen, während die Kriſtalle auf dem 
Siebe bleiben. Letztere werden ſofort in den Zentrifugen U mit leichter 
Decke von kaltem Waſſer möglichſt trocken geſchleudert und mittelſt des 
Elevators W nach dem Salzboden gehoben, um fernerhin zum Kochen 
berwendet zu werden. Das Schleuderſalz iſt mehr oder weniger gelb bis 
braun gefärbt, enthält durchſchnittlich 85 Proz. Sr (OH). + 8H O und 
4 Proz. Zucker, letzterer herrührend von Biſaccharat, ferner von etwa 
während der Kühlzeit abgeſchiedenem Monoſaccharat ſowie von anhängen⸗ 
der und eingeſchloſſener Zuckerlöſung. Des Zuckergehaltes wegen iſt ſeine 
Wirkung beim Kochen eine minderwerthige wie die des weißen Salzes, 
da derſelbe einen äquivalenten Theil von Strontian zur Bindung be⸗ 
anſprucht. Die Ausbeute an Schleuderſalz beträgt durchſchnittlich 70 Proz. 
vom Melaſſegewicht, ift jedoch aus beſprochenen Gründen ſehr veränderlich. 

Die entleerten Saccharatkaſten werden in dem nebenſtehenden mit 
Dampfrohr verſehenen Waſchkaſten J mit heißem Waſſer oder mit Abſüß⸗ 
waſſer von den Preſſen erſter und zweiter Saturation ausgewaſchen und find 
zu neuem Gebrauche fertig. Bevor jedoch neues Saccharat eingelegt wird, 
giebt man wenig Waſſer in dieſelben, um das Anhaften des Saccharats 


zu verhindern. 
Stam mer, Jahresbericht ꝛc. 1884. 2 23 
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Die in dem unteren Naume des Ausſchlagekaſtens fih anſammelnde 
Zuckerlöſung — die Saccharatmaiſche genannt — wird von Zeit zu 
Zeit in den Maiſchſammelkaſten K abgezogen; fie enthält beiſpielsweiſe 
12,0 Proz. Zucker und 2,2 Proz. SrO, fo daß auf 1 Molekül Zucker in 
dieſem Falle 0,6 Moleküle SrO entfallen. Gewöhnlich ift der relative 
Gehalt an SrO etwas höher, nämlich / Moleküle pro 1 Molekül Zucker. 
Man kann im Mittel annehmen, daß von der Strontianmenge des Sac- 
charats nach deffen erfolgter Zerſetzung im Kühlhauſe nur ¼ in Löſung 
und zur Saturation gelangt, während / in Form von Schleuderſalz 
gewonnen werden, und darin liegt der große Vortheil der Zerſetzung für 
die Betriebspraxis. 

In denſelben Maiſchkaſten K fließt die von den Zentrifugen ab- 
geſchleuderte Flüſſigkeit und die vom Waſchkaſten J. Man nimmt den 
Inhalt von K in das nebenſtehende Montejus und drückt ihn nach den 
Pfannen der eren Saturation J. Dieſelben haben die Kapazität der Scheide⸗ 
pfannen; fie enthalten Rührwerk, gemeinſchaftliche Dampf- und Kohlen- 
ſaureſchlange, Schaumſchläger, Zu- und Ablaßſtutzen. Die Saturations⸗ 
arbeit iſt ſehr einfach. Nach dem Einnehmen der Maiſche wird dieſelbe 
nahe zum Kochen erhitzt, mit etwa 13 prozentiger Kohlenſäure möglichſt 
neutral ſaturirt und aufgekocht; der im Saft enthaltene Strontian iſt als 
Karbonat niedergeſchlagen, aller Zucker iſt in Löſung. 

Die Zuckerlöſung wird von dem entſtandenen Strontiankarbonat 
durch die Filterpreſſen N getrennt. Dieſe und die übrigen Jilterpreſſen 
jind mit Saftverdrangung eingerichtet und hinlänglich bekannt. Der klare 
Saft fließt in die Pfannen O der zweiten Saturation, welche dieſelbe Einrich⸗ 
tung wie die der erſten Saturation, aber kein Rührwerk haben, er wird zum 
zweiten Male heiß bis zur Neutralität ſaturirt, auf die mit Kurkumapapier 
geprüft wird. Sodann kocht man einige Minuten zur Zerlegung etwa 
vorhandenen doppeltkohlenſauren Strontians, läßt in das zugehörige 
Montejus P ab und drückt durch die Filterpreſſe Q. 

Man hat bei der übrigens einfach und glatt verlaufenden Preſſen— 
arbeit — die Maffe filtrirt ſehr leicht — die Preſſen jo voll als möglich 
mit Schlamm anfüllen zu laſſen, um die Kuchen nach dem Ausſüßen 
und Ausdämpfen ziemlich trocken zu gewinnen. Zum Abjüßen wird fo 
lange heißes Waſſer aus Montejus 7 durchgetrieben, bis der Zuckergehalt 
der Schlammkuchen auf 0,2 bis 0,3 Proz. herabgeſunken iſt, und wird 
dieſes Reſultat mit 3 u! Waſſer erzielt, das in der zu verſchließenden 
Ablaufrinne gemeſſen wird. Das Abſüßwaſſer läßt man in den Waſch⸗ 
kaſten / oder zu dem Safte fließen. Nach dem Abſüßen wird die Preſſe 
etwa 15 Minuten lang bei ganz geöffnetem Dampfventil ausgedämpft 
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und hierdurch die gewünſchte Feſtigkeit und Trockenheit der Schlamm⸗ 
kuchen erzielt. A , 

Die Schlammkuchen werden täglich auf Zuckergehalt unterſucht; er 
beträgt, wie ſchon erwähnt, 0,2 bis 0,3 Proz. Das Gewicht des Schlammes 
beider Saturationen beträgt gegen 50 Proz. der Melaſſe, der Zuckerverluſt 
berechnet ſich ſomit auf höchſtens 0,15 Proz. der Melaſſe. Der Schlamm 
iſt meiſtens rein weiß, von wechſelndem Gehalt an Trockenſubſtanz, die 
faſt nur aus kohlenſaurem Strontian beſteht. 


Es erübrigt noch zu bemerken, daß der Zweck der zweiten Saturation 
keineswegs ein reinigender, ſondern lediglich der iſt, Strontianverluſte, 
die durch unvollſtändiges Saturiren ſowie durch Trübelaufen der Preſſen 
leicht entſtehen könnten, zu verhüten. 


Der Verfaſſer greift nun auf die weitere Behandlung des erſten 
Ablaufs, d. h. der von den Nutſchen zuerſt ablaufenden ſtrontianhaltigen 
Nichtzuckerlauge zurück, die, wie oben geſagt, in die großen Kriſtalliſa⸗ 
tionskaſten des Salzhauſes geleitet wird. Von den 13 Proz. Strontian⸗ 
hidrat, die derſelbe führt, kriſtalliſiren hier nach zwei- bis dreitägigem 
Stehen 6,5 Proz. aus. Die Lauge wird vom braunen Salz abge⸗ 
hebert nach der unter den Kaſten hinweg führenden Rinne und durch 
Behalter Z in die Zentrifugalpumpe, die ſie nach der ſogenannten braunen 
Saturation hebt. Das braune Salz wird gleich oder nach nochmaligem 
Fullen und Abziehen der Kaſten aufgeſchöpft, abtropfen gelaſſen, um 
dann wie weißes Salz verwendet zu werden. Man erhält beiläufig 
15 Proz. der Melaſſe. 

In drei Saturateuren a von gewöhnlicher Armirung wird die braune 
Lauge mit Saturationsgas und Soda ausſaturirt, bis eine filtrirte Probe 
mit einer Löſung von kohlenſaurem Natron keine Trübung mehr hervor⸗ 
ruft, aufgekocht, einige Minuten im Kochen erhalten, nach Montejus 5 
abgelaſſen und durch (2) Filterpreſſen e gedrückt. Es gelingt nicht immer, 
allen Strontian mit Kohlenſäure allein zu fällen, indem ein Theil in Form 
organiſchſaurer Salze vorhanden iſt, die die Kohlenſäure nicht zu zerſetzen 
vermag. Dieſer Antheil wird mit Soda oder (wenn die Abfalllauge auf 
Schlempekohle verarbeitet wird) auch mit kohlenſaurem Kali gefällt. Die 
Quantität der erforderlichen Soda iſt ſehr verſchieden und von der Zu⸗ 
ſammenſetzung der Melaſſe, von der die Lauge ſtammt, abhängig, ſie 
beträgt pro Pfanne von 2 cbm Füllung 1 bis 12 kg. Im Allgemeinen 
find bei der braunen Saturation von 6,5 Proz. Strontianhidrat 0,7 Proz. 
durch Soda reſp. kohlenſaures Kali zu fällen, der andere größere Theil 
durch Kohlenſäure. 
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Man laugt und dämpft die Preſſen aus wie die der erſten und zweiten 
Saturation, erhält kohlenſauren Strontian in Form von braunen Kuchen, 
die weniger feſt und rein ſind, wie der weiße Schlamm. Sie werden eben⸗ 
falls geformt und zu Aetzſtrontian gebrannt. Die Flüſſigkeit nebſt Waſch⸗ 
waſſer aber verläßt als Abfalllauge den Betrieb, indem ſie in den außerhalb 
des Gebäudes befindlichen Abfalllaugekaſten d fließt, um von hier aus nach 
dem Felde gefahren zu werden. Ihr Gewicht beträgt rund 280 Proz. 
der Melaſſe, ihr Zuckergehalt 0,4 bis 0,5 Proz. Sie enthält die Nicht⸗ 
zuckerſtoffe der Melaſſe, unter ihnen als werthbedingende Stickſtoff und 
Kali, und iſt namentlich auch aus dem Grunde ein ſchätzbarer Dünger, 
weil ſie dieſe Stoffe in verhältnißmäßig ſtarker Löſung enthält, wie 
folgende Analiſe eines Kampagnedurchſchnittes zeigt: 

0,58 Proz. N 

2,16 Proz. K 0 
bei 1,056 ſpezif. Gewicht (13,8 Brix). Leider iſt ſie aus Gründen, die 
in lokalen Verhältniſſen, in der Jahreszeit der Abfuhr u. ſ. w. wurzeln, 
in den ſeltenſten Fällen zu ihrem wahren Werthe verkäuflich und deshalb 
verarbeiten viele Fabriken ihre Abfalllauge auf Schlempekohle. 

Bevor über die gewonnene Zuckerloſung und deren weitere Verarbei⸗ 
tung noch einiges nachgetragen wird, iſt noch die Regeneration des 
Strontians, d. h. die Erzeugung von Strontianhidrat aus dem mehr 
oder weniger rein zu Gebote ſtehenden kohlenſauren Strontian näher zu 
beſprechen. Wie wir ſchon in der Einleitung geſehen haben, ſind es 
viererlei Objekte, die zum Brennen gelangen, nämlich außer dem Stron⸗ 
tianit der weiße Schlamm, der braune Schlamm und der erſte Rückſtand. 

Der Strontianit, wie er hier zur Verwendung kommt, wird von 
weſtfäliſchen Gruben in Stücken verſchiedener Größe geliefert. Er wird 
durch Ausfieben von Stückchen, die weniger als zwei oder drei Zentimeter 
Durchmeſſer haben, befreit und das grobe Mineral zum Einſetzen in die 
Ofenkammern verwendet, während das feine ebenſo wie das kleinſtückige 
Waſchgut in einer Kugelmühle zu Pulver gemahlen und dem weißen 
und braunen Schlamm zugemiſcht wird. Das Mineral iſt mit Kalk⸗ 
ſpath, Thon u. ſ. w., oft auch mit Schwefelkies verunreinigt. Es bildet 
ſtengelige, weiße, gelblich oder grünlich gefärbte Maſſen von 3,7 ſpezif. 
Gewicht. Sein Gehalt an kohlenſaurem Strontian ſchwankt im All⸗ 
gemeinen von 70 bis 90 Proz. Folgende Analiſe giebt die Beſtandtheile 
einer umfaſſenden Durchſchnittsprobe: 
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84,8 Proz. Sr COs, 

10,6 „ Ca Oz, 

3,8 „ Thon, Sand x. 
07 „ Alz Oz und Fe O3. 

Der weiße und braune Schlamm ſowie der Rückſtand muß in eine 
beſtimmte feſte Form gebracht werden, ehe er zum Brennen eingeſetzt 
werden kann. Zum Miſchen, Formen und Trocknen ift das über dem Ofen 
liegende Stockwerk beſtimmt. Mittelſt Hängebahn und Fahrſtuhl bringt 
man den Schlamm von der Preßſtation nach dem Ziegelboden und zwar 
weißen und braunen getrennt. Der weiße Schlamm läßt ſich leicht ohne 
jedes Bindemittel in der Ziegelmaſchine (von Schlickeyſen) formen. Dieſe 
Arbeit geht immer gut von Statten, wenn nur die Schlammkuchen hin- 
länglich trocken ſind, die Steine halten ſich beim Trocknen und Brennen 
vortheilhaft. Der braune Schlamm dagegen iſt zu weich, als daß er die 
ertheilte Form ohne Bindemittel während des Trocknens beibehielte. Man 
miſcht daher die Maſſe mit wenig Gerſtenkaff, oder mit Sägemehl, Tort- 
mull ꝛc. gut durch einander und verfährt mit ihr wie mit dem weißen 
Schlamm. Der Einfachheit halber könnte man auch weißen und braunen 
Schlamm zuſammen formen, jedoch eignen ſich die gemiſchten Steine 
für den Brand ſchlecht. Ebenfalls mit Gerſtenkaff wird der Rückſtand 
gemiſcht, geſtoßen und geknetet, mit der Hand geformt und zum Trocknen 
aufgeſtellt. Die Formmaſchine ift aus dem Grunde nicht für Rückſtand 
anwendbar, weil derſelbe auch bei guter Vorbereitung ſtets kleinere oder 
größere feſte Stücke enthält, die in der Maſchine leicht Störungen ber- 
urſachen. Die drei Arten von Ziegeln werden in den Dimenſionen ges 
wöhnlicher Mauerſteine gehalten, wobei ſcharfe Form nicht abſolute Noth⸗ 
wendigkeit, doch inſofern wünſchenswerth iſt, als ſchöne Ziegel ſich 
regelmäßiger und feſter ſchichten laſſen und ſo beim Einſinken eine Sicher⸗ 
heit mehr gegen das leidige Verſtopfen der Gas- und Luftkanäle der 
Ofenkammern bieten. — Nach fünf- bis zehntägiger Trockenzeit ſind die 
Steine zum Einſetzen geeignet. 

Das Brennen des kohlenſauren Strontians geſchieht in einem 
Kammerofen (Siſtem Mendheim) mit Generatorfeuerung. 

Die Konſtruktion des Generators (Fig. 44 und 53) iſt bekannt. Das 
Brennmaterial — Steinkohlen oder Braunkohlen oder eine Miſchung 
beider — fällt von dem verſchließbaren Füllkaſten in Intervallen von ein 
bis zwei Stunden in den ſchachtförmigen Raum des Generators, in dem 
die Gasbildung vor ſich geht. Die daſelbſt auf Plan- und Treppenroſt in 
1 bis 2m hoher Schicht gelagerten Kohlen befinden fih zu oberſt in dem 
Zuſtande trockener Deſtillation, vergaſen und verkohken, bis fie allmälig 
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auf die Roſte ſelbſt zu liegen kommen. Hier verbrennen die Kohkes in 
Folge hoher Kohlenſchicht und geringen Zuges nur langſam und erzeugen 
die Hitze zur Deſtillation der oberen und jüngſten Schichten. Innen ſteht 
das Material in dunkler, außen in heller Rothgluth. Die gebildeten Gaſe 
werden in einem Kanale abgeführt, der alsbald in zwei Kanäle verzweigt, 
die, wie auf der Zeichnung zu ſehen iſt, längs der beiden Ofenſeiten 
und nach den einzelnen Kammern verlaufen. Das Gas beſteht aus etwa 
60 Proz. Stickſtoff, 30 Proz. Kohlenoxid, 2 bis 4 Proz. Kohlenſäure, 
ferner aus Kohlenwaſſerſtoffen, Waſſerſtoffgas und Waſſergas. 
Es werden täglich etwa 16 Füllkaſten Kohlen, halb Stein⸗ halb 
Braunkohlen, zu 1,5 Doppelztr. eingefüllt, ſo daß der Brennmaterialaufwand 
Fig. 53. für den Generator etwa 25 Proz. 
der Melaſſe beträgt. Beide Sorten 
Kohlen ſind durch Abſieben von den 
kleineren Theilen einigermaßen be⸗ 
freit. Die Füllhöhe über dem Plan⸗ 
roſt foll etwa 1½ m betragen und 
kann leicht von den Schaulbchern 
aus kontrollirt werden. Stets muß 
im Generator ein kleiner Auftrieb 
herrſchen, deſſen Stärke mit dem 
Stande des Gasventils der bren- 
nenden Kammer und mit den Fül- 
lungen wechſelt. Dieſer Auftrieb 
macht ſich beim Oeffnen der Schau⸗ 
löcher bemerklich, das ausſtrömende 
Gas verbrennt angezündet mit ſchwach leuchtender Flamme. Das Haupt⸗ 
augenmerk iſt darauf zu richten, daß ſich in der Kohlenmaſſe keine 
hohlen Gänge brennen, durch die die Luft ungehindert bis ins 
Innere dringen und einen Theil des Gafes verbrennen würde. Man et- 
kennt den richtigen oder fehlerhaften Zuſtand leicht durch Beobachtung 
der Roſte und des Inneren des Generators. Die Roſte werden mindeſtens 
alle zwei Stunden abgeſchlackt und die Kohlenſchichten durchſtoßen. Es 
müſſen die Kohlen auf dem Roſte ſich in ziemlich gleichmäßiger Gluth 
befinden, heller brennende Stellen zerſtört werden. — An der Stelle, wo 
ſich der Gasabführungskanal verzweigt, befindet ſich ein eiſerner Ueber⸗ 
führungskaſten, durch den die Gaſe ſowohl in den einen als auch in den 
anderen Längskanal geleitet werden konnen. Dieſer Kaſten wird mit 
Sand abgedichtet. 
Der Ofen beſteht aus zwölf in zwei Reihen gemauerten, unter ſich 
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ſowie mit dem Generator, dem Schornſteine und der Kohlenſäurepumpe 
in Verbindung ſtehenden Kammern, von denen jede einen Ofen im engeren 
Sinne des Wortes vorſtellt. Die Verbindungen ſind mit eiſernen Ven⸗ 
tilen ꝛc. nach Belieben zu ſchließen oder zu offnen. An den der Hitze 


Fig. 54. 
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zumeiſt ausgeſetzten Stellen iſt das Mauerwerk mit Chamotteſteinen beſter 
Qualität, ſonſt aus geringeren Sorten und gewöhnlichen Mauerſteinen 

Fig. 58. gebildet. Dicke Mauern 
ſind mit ſchlecht leiten⸗ 
dem Material ausgefüllt. 
Die Kammern ſind ge⸗ 
wölbt und ſind ihre Di⸗ 
menſionen aus den Zeich⸗ 
nungen Fig. 43, 54 und 
55 erſichtlich. Von den 
beiden Gaszuführungs⸗ 
kanälen zweigen je ſechs 
mit Ventilen abzuſchlie⸗ 
ßende Kanäle ab, die 
unter die Mitte der zwölf 
Kammern führen. Auf der Sohle jeder Kammer, die mit dem Fuß⸗ 
boden der Ofengänge in gleicher Höhe ſteht, verlaufen in der Längs⸗ 
richtung des ganzen Ofens (ſiehe Fig. 43) ſieben kleine gemauerte Kanäle, 
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abwechſelnd vier Gas- und drei Luftkanäle. Die erſteren ſtehen in Ver⸗ 
bindung mit dem eben erwähnten Gaskanal, die letzteren mit Kanälen, 
die in der je zwei Kammern trennenden ſenkrechten Scheidewand von 
oben nach unten verlaufen und die Verbindung unter allen 12 Kammern 
herſtellen. Zwiſchen jedem Gas- und Luftkanal der Kammerſohle iſt eine 
rinnenförmige Vertiefung ſtehen geblieben, deren alfo ſechs vorhanden 
find. Nun hat jeder Gas- und Luftkanal ſieben ſich gegenüberſtehende 
Austrittsöffnungen nach der Seite jener Vertiefung hin. Gas und Luft 
begegnen ſich alſo hier und bilden ſieben Flammen über jeder Vertiefung, 
alſo 42 auf der ganzen Kammerſohle. — Die Summe der Querſchnitte 
aller Gasaustritte beträgt 567 qem, die der Luftaustritte 1880 gem, es 
verhält ſich alſo der Querſchnitt eines Gasaustritts zu dem eines Luft⸗ 
austritts wie 1: 3,3. In Fig. 43, Kammer Nr. 2, ferner in Fig. 54 
und 55 iſt die Konſtruktion einer Sohle angegeben. 

Außer dieſer Einrichtung, die ihres komplizirten Weſens wegen 
genauer zu beſchreiben der Raum mir verbietet, befindet ſich im Gewölbe 
jeder Kammer eine Oeffnung in den gemeinſchaftlichen Abzugskanal nach 
dem Schornſtein, dem ſogenannten Rauchkanal, ferner eine Oeffnung nach 
der Kohlenſäureleitung (Fig. 55 zeigt einen Durchſchnitt durch beide 
Oeffnungen) und endlich zwei Schaulöcher. An der Außenſeite des Ofens 
hat jede Kammer einen Eingang zum Ein- und Ausnehmen der Maſſe, 
der für jeden Brand vermauert wird. In dieſe Einſatzmauer wird ein 
kleines verſchließbares eiſernes Probeloch zum Heraushacken der Löſch⸗ 
proben eingeſetzt. 

Die ſchon erwähnten drei ſenkrechten Kanäle der Scheidewände 
endigen oben ſeitlich in der einen Kammer, unten ſeitlich in den drei 
Luftkanälen der Sohle der anſtoßenden Kammer. Der obere ſeitliche 
Zutritt kann mit Blechſchiebern verſchloſſen werden. 

Auf der Decke des Ofens liegt das Kohlenſäurerohr. Die Verbindung 
deſſelben mit derjenigen Kammer, welcher die Kohlenſäure entnommen 
werden fo, wird durch ein aufzuſetzendes Knierohr bewirkt. 

An den Schmalſeiten des Ofens liegen unterirdiſche Ueberführungs⸗ 
kanäle zur Verbindung der Kammern 6 mit 7 und 12 mit 1. 

Man brennt Mineral, Schlammſteine und Rückſtandsſteine getrennt 
in beſonderen Kammern. Von Mineral ſetzt man 30 bis 45 Doppelztr., 
je nach der Größe des Stückerzes, in eine Kammer ein. Die größeren 
Stücke ſetzt man auf die Sohle und überbrückt die ſchon erwähnten Ver⸗ 
tiefungen damit, die kleineren kommen nach oben zu liegen. 

Die trockenen Schlammſteine werden mit Hängebahn und Fahrſtuhl 
von den Gerüſten nach den Kammern gebracht und in rechtwinkelig ſich 
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kreuzenden Reihen von beſtimmtem Abſtande aufgeſchichtet, unten die 
weißen, oben die braunen Steine; eine Kammer wird durchſchnittlich mit 
1300 Steinen beſchickt. Von Rückſtandsſteinen ſetzt man nur 1000 bis 
1200 Stück ein. Die Mineral-, Schlamm- und Rückſtandskammern können 
ſich nach Vorrath und Bedürfniß beliebig folgen und verhält ſich die Zahl 
der während einer Kampagne fo eingeſetzten Kammern wie 1:5: 1,7. 

Wenn der Ofen im Betriebe iſt, ſo ſind acht Kammern gefüllt und 
zu einer Batterie verbunden, die übrigen werden beſchickt, entleert und 
event. reparirt. Von erſteren acht ſteht eine Kammer im Brande, vier 
rückwärts liegende ſind gebrannt und drei vorwärts liegende ſind noch 
zu brennen. Es ſtreicht die Luft der Reihe nach durch die vier erft- 
erwähnten Kammern, dieſe abkühlend, ſich vorwärmend, tritt ſodann in 
die brennende Kammer ein und verbrennt hier das vom Generator zu— 
geführte Gas. Der Inhalt der Kammer wird allmälig bis zur hellen 
Weißgluth erhitzt. Die Verbrennungsprodukte gehen zum Theil durch 
die drei vorderen Kammern, und dieſelben vorwärmend, in den Schorn— 
ſtein; ein Theil der Verbrennungsgaſe wird, wie geſagt, durch die 
Kohlenſäurepumpe abgeführt. 

Es ſei z. B. Nr. 2 (Fig. 43) die brennende Kammer, alsdann iſt Nr. 10 
die älteſte, Nr. 5 die jüngſte der Batterie. In 5 ſind die drei Verbindungs⸗ 
kanäle von 5 nach 6 mit Schiebern geſchloſſen, das Rauchventil zum Schorn⸗ 
ſtein gezogen, auf 4 iſt das Verbindungsrohr zur Kohlenſäureleitung auf⸗ 
geſetzt, das Gasventil zu 2 gehoben. Die Luft tritt unten in Kammer 10 ein, 
durchſchreitet die Glühmaſſe, tritt oben ſeitlich in die abwärts führenden 
Kanäle der Scheidewand nach Kammerſohle 11, in die ſie aus 42 Luft⸗ 
öffnungen austritt. Sie trifft hier mit wärmerer Glühmaſſe zuſammen und 
nimmt einen Theil von deren Wärme in ſich auf. Auf gleiche Weiſe gelangt 
ſie nach 12 und weiterhin in den Ueberführungskanal um die Ecke nach 
Kammer 1, deren Maſſe noch rothglühend iſt und deren Temperatur ſie 
annimmt. So tritt ſie in Kammer 2 und verbrennt mit dem heißen 
Gaſe auf der Sohle derſelben. Die Verbrennungsgaſe gelangen in die 
Luftkanäle nach 3, erhitzen deren Einſatz, ſodann nach 4 und 5. Aus 4 
tritt ein Theil in die Kohlenſäureleitung nach der Pumpe, aus 5 der 
Reſt der Verbrennungsprodukte in den Schornſtein. 

In letzterem vermögen die Rauchgaſe für ſich allein keinen kräftigen 
Zug zu erzeugen, weil ihre Temperatur auf dem Wege durch die drei 
Kammern erheblich abgenommen hat. Man führt fie aljo in einen ander 
weitig ſchon im Gebrauch ſtehenden Schornſtein, wie den des Knochen— 
kohlenglühofens oder des Keſſelhauſes. Es ift von Wichtigkeit, die Zug⸗ 
verhältniſſe der Ofenbatterie jederzeit kontrolliren zu konnen. Es ſoll die 
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Zugſtärke auf der erften Vorkammer, in unſerem Beiſpiele in Nr. 3, 10 
bis 15 mm betragen. 

Nach 12 bis 18 Stunden iſt eine Kammer fertig gebrannt. Alsdann 
ſteht ſie, durch die Schaulöcher beſehen, in heller Weißgluth, die Vor⸗ 
kammer 3 und die Hinterkammer 1 in Rothgluth, jene in Zunahme, dieſe 
in Abnahme der Temperatur begriffen. Man erkennt den vollendeten 
Brand an einer herausgenommenen Probe. Ein Stück derſelben wird heiß 
gelöſcht und ausgelaugt, der Rückſtand darf beim Uebergießen mit Säure 
nicht mehr aufbrauſen. Iſt die Probe gut, ſo wird die Kammer „um⸗ 
geſtellt“. Das Gasventil von 2 wird geſchloſſen, das von 3 gehoben. 
Die eiſernen Schieber, die die Verbindungskanäle von 5 nach 6 ſchließen, 
werden ausgezogen, die von 6 nach 7 ſind eingeſetzt. Das Rauchventil 
von 5 wird niedergelaſſen, das von 6 gezogen, das Kohlenſäureknierohr 
wird von 4 nach 5 verſetzt; Kammer Nr. 10 wird geöffnet. Bei Beginn 
des Brandes ſtellt man wenig Gas an und hebt das Ventil ſtündlich 
um eine geringe Höhe. Kammer 7 wird eingeſetzt, in 8 werden die Gas⸗ 
und Luftkanäle der Sohle rein gemacht, die angegriffenen Chamotteſteine 
zugehauen oder ausgewechſelt u. ſ. w., 9 und 10 werden ausgenommen, 
die Glühmaſſe mit Hangebahn und Fahrſtuhl nach dem Löſchboden gebracht. 

Der Einſatz der Schlamm- und Rückſtandskammern hat ſich nach 
dem Brande bedeutend geſetzt und iſt mehr oder weniger durch ein⸗ 
ander gefallen, ſo daß die urſprüngliche Form der Ziegel nur noch in den 
oberen Schichten einigermaßen erhalten iſt. In der unteren Schicht 
bilden ſich mitunter Verſchlackungen der Glühmaſſe mit den Chamotte⸗ 
ſteinen, die außer dem Strontianverluſt eine längere Brennzeit bedingen. 
Die einzige Schwierigkeit beim Brennen tritt in dem Falle ein, wo die 
Maſſe der Steine mit fortſchreitendem Brande durch Sacken, Zerfallen, 
Zerbröckeln und Verſchmelzen das Austreten, Verbrennen und Durchſtrömen 
der Gaſe erſchwert und ſtellenweiſe ganz verhindert, oder die Hitze auf 
einzelne Stellen konzentrirt, die dann geſchmolzene und verſchlackte 
Maſſen liefern. Dieſe Erſcheinung tritt am leichteſten bei den Rück⸗ 
ſtandskammern auf. Durch feſtes Formen, gutes Vortrocknen ſowohl der 
Maſſe wie der fertigen Ziegel, richtiges Einſetzen derſelben, durch vor- 
ſichtiges und ganz allmähliges Zugeben von Gas wird dieſem Uebelſtande 
wirkſam vorgebeugt. 

Die Glühmaſſe von Mineral und Schlammſteinen erſcheint weiß oder 
gräulich bis ſchwarz und enthält 80 bis 90 Proz. waſſerlöslichen Aetz⸗ 
ſtrontian, die ſchwarze Rückſtandsglühmaſſe nur 30 bis 35 Proz. Es 
reſultiren 70 Proz. Glühmaſſe vom Mineral wie von der Trockenſubſtanz 
der Schlamiſteine, demgemäß von einer Kammer mit 40 Doppelztr. 
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Mineral, 28 Doppelztr. von den Schlamm- und Rückſtandskammern, 22 
bis 30 Doppelztr. Glühmaſſe. : 

Wie ſchon erwähnt, beträgt der Gehalt des Saturationsgaſes an 
Kohlenſäure 6 bis 24 Proz., im Mittel 13 Proz., je nach Inhalt und 
Gluthphaſe der brennenden Kammer. 

Die beiden Arten von Glühmaſſe, die von Mineral und Schlamm— 
ſteinen einerſeits — erſte Maſſe — und die von Rückſtandsſteinen ander⸗ 
ſeits — zweite Maſſe — werden getrennt gelöſcht. Da letztere nur einen 
kleinen Bruchtheil von der erſteren ausmacht, jo dienen beide Löſchbatterien 
meiſtens für erſte Maſſe und nur von Zeit zu Zeit wird eine Batterie 
für zweite Maſſe in Anſpruch genommen. 

Die Einrichtung des Löſchhauſes (Fig. 46 u. 56) findet ſich oben be⸗ 
ſchrieben. Die Löſcharbeit einer Batterie mit erſter Maffe geſchieht wie folgt. 

Fig. 56. Die Arbeit befinde ſich in der Phaſe, 
wo ein Kochkaſten, z. B. der unterſte 
Nr. 4, zum Einlöſchen bereit iſt. 
Die Kaſten 1, 2 und 3 haben ſich 
abgeſetzt, 1 hat die ſchwächſte, 3 die 
ſtärkſte Lauge, alle ſind heiß. Man 

nimmt die Lauge von 3 in das Mon- 

| I teous, ſchickt fie in den Löſchkaſten 
hoch, in dem 5 Doppelztr. erſte Maſſe 
eeingewogen find, rührt die Maſſe, 
die ſich mit großer Heftigkeit löſcht, 
"e | mit Krücken, und laßt in Kochkaſten 4 

d Al ab. Iſt Nr. 4 num bis zur gewünſch⸗ 
ten Höhe, etwa ¼ des Kaſtens, 
angefüllt, ſo wird gekocht und ge— 
| rührt. Während des Löſchens wird die 
— Batterie rangirt, d. h. die Lauge von 

2 in 3, die von 1 in 2 genommen, 

1 mit warmem Waſſer angefüllt. Alle vier Kaſten werden eine ſchwache 
Stunde gekocht und gerührt, alsdann während etwa zwei Stunden ab⸗ 
ſetzen gelaſſen, bis die Laugen ganz klar geworden ſind. Die klaren Laugen 
enthalten, von einer äußerſt geringen Menge Kalk abgeſehen, nur Strontian 
in Löſung und zwar in runden Zahlen ausgedrückt, Nr. 4: 30 Proz., 
3: 10 Proz., 2: 4 Proz., 1: 1 Proz. Hidrat. Nunmehr läßt man die 
30 prozentige Lauge aus Nr. 4 ſo lange nach den Kriſtalliſationskaſten 
im Salzhauſe abfließen, als ſie noch klar erſcheint (es ſind dies etwa 
3 ebm), laßt die Lauge von 3 in 4, von 2 in 3 und von 1 in 2, kocht 
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und rührt Nr. 4, 3 und 2 und läßt abſetzen, während deſſen der ſchlammige 
Rückſtand von 1 nach dem Rückſtandskaſten abgelaſſen wird. Nach dem 
Abſetzen iſt die Arbeit in der Batterie um einen Kaſten weiter geſchritten, 
Nr. 1 wird mit der (etwa 15 prozentigen) Lauge von 4 eingelöſcht, 
rangirt u. ſ. f. 

Den erwähnten Rückſtandskaſten läßt man voll werden, nimmt die 
ſich abſondernde leichte Lauge immer wieder in die Batterie zurück, bringt 
den feſten Rückſtand in größere Gruben und auf Haufen, läßt ihn luft⸗ 
trocken werden und nimmt ihn auf den Ziegelboden, wo er, wie oben 
beſchrieben, zu Ziegeln geformt, gebrannt und als zweite Maſſe gelöſcht 
wird. Er beſteht in lufttrockenem Zuſtande aus etwa 25 Proz. Strontian, 
ſodann aus Kalk, Kieſelſäure, Thon, Schwefelſäure, Eiſenoxid und Thon⸗ 
erde und einer geringen Menge Kohlenſäure. Der Strontian ift in Form 
von Hidrat, Karbonat, Silikat, Sulfat ꝛc. vorhanden. 

Ebenſo wie mit der erſten geſtaltet ſich die Löſcharbeit mit der zweiten 
Maſſe, dem gebrannten erſten Rückſtand, von ſelbſtverſtändlichen Unterſchieden 
abgeſehen. Die abgezogenen Laugen find nur 10 bis 15 prozentig. Der 
hierbei entfallende zweite Rückſtand wird nicht wieder gebrannt, ſondern dem 
Betriebe entzogen, lufttrocken enthält er noch 20 Proz. Strontian, ſodann die 
oben genannten Stoffe in verhältunißmäßig größerer Menge. Nur ein 
kleiner Betrag des Strontians würde durch nochmaliges Brennen in 
waſſerlöslichem Zuſtande erhalten werden können. Der größte Theil ift 
als Silikat und Sulfat vorhanden und dürfen die Kieſelſäure und die 
Schwefelſäure als die gefährlichſten Rückſtandsbildner angeſehen werden, 
indem ſie den hohen Strontiangehalt des Rückſtandes, alſo auch den 
Strontianverluſt in erſter Linie bedingen. 

In den geräumigen Salzhauskaſten kühlen ſich die abgezogenen 
Laugen ab und kriſtalliſiren von den 30 reſp. 10 bis 15 Proz. Strontian⸗ 
hidrat alles bis auf 1½ Proz. aus, wenn ſie bis auf die umgebende 
Lufttemperatur erkalten. Letzteres iſt jedoch keineswegs erforderlich. Man 
zieht die kalten oder noch etwas warmen Laugen mit Heber ab, und 
drückt fie mit Montejus Y nach dem Decklaugekaſten F. Das auskriſtalli⸗ 
ſirte weiße Salz wird aufgeſchichtet und abtropfen gelaſſen; es iſt feuchtes 
Strontianhidrat von etwa 80 Proz. Sr(OH), -+ 8H,0-Gehalt; es wird 
mittelſt Elevators nach dem Salzboden gebracht und dient zum Kochen 
ſowie zur Anreicherung der abgezogenen ſchwachen Lauge auf 8 bis 10 Proz., 
die ſodann als Decklauge zum Waſchen des Rohſaccharats verwendet wird. 
Liefert der Betrieb mehr ſchwache Lauge als hierzu erforderlich iſt, ſo 
wird der Ueberſchuß nach einem Behälter gebracht und an Stelle des 
Waſſers zum Bedecken des reinen Saccharats in den Kühlhauskaſten ver- 
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braucht, oder er wird nach der Löſchbatterie zurückgedrückt; liefert er 
weniger, ſo wird die Decklauge mit Waſſer angeſetzt. 

In Bezug auf das Löslichkeitsvermögen des Strontianhidrats er⸗ 
wähnt der Verfaſſer, daß daſſelbe in kaltem und kochendem Waſſer 1½ 
reſp. 33 Proz. beträgt, dagegen in kalter und kochender Nichtzuckerlauge, wie 
erſter und zweiter Ablauf auf 6 ½ reſp. 42 Proz. ſteigt. Es feint diefe 
größere Löslichkeit in der Nichtzuckerlauge in deren Gehalt an hidroxilirten 
organiſchen Subſtanzen begründet zu ſein. Hierfür ſpricht namentlich das 
Verhalten ſolcher ſtrontianhaltigen Laugen gegen Kohlenſäure. 

Zum gewonnenen Dünnſaft zurückkehrend, der von der Preſſe zweiter 
Saturation nach Behälter R gefloffen ift, ift zu erwähnen, daß derſelbe in 
einer Stärke von 10 bis 13 Proz. Zuckergehalt und von der Reinheit 
96 bis 100 erhalten wird. Seine Quantität beträgt etwa das Vierfache 
vom Gewicht der Melaſſe. Man hat es bei der Deckarbeit ganz in der 
Hand, Saft von beliebig hohem Quotienten, bis zu 100 und darüber, zu 
erzeugen. Obgleich die höchſte Reinheit mit Leichtigkeit zu erzielen iſt, ſo 
empfiehlt ſich eine ſolche Arbeit doch nicht, weil bei Verwendung von viel 
Decklauge eine größere Nutſchzeit erforderlich und weil der reſultirende 
zweite Ablauf in größerer als der zum Kochen hinreichenden Menge auf⸗ 
treten würde. 

Der Dünnſaft iſt von faſt waſſerheller Farbe, vollkommener Klarheit 
und von rein ſüßem Geſchmack. Es iſt bekannt und oben ſchon erwähnt, 
daß Säfte vorkommen, die einen Quotienten von über 100 haben, und 
daß dieſe anomale Erſcheinung durch die Annahme der Exiſtenz eines oder 
mehrer zuckerähnlicher Körper von größerem Polariſationsvermögen als 
das des Zuckers erklärt wird. Thatſächlich iſt der Dünnſaft auch keine 
reine Zuckerlöſung, denn er enthält, wenn auch in geringer Menge, anor⸗ 
ganiſche und organiſche Nichtzuckerſtoffe. Sein Salzgehalt iſt um mehr 
als die Hälfte geringer wie der des Rübenſaftes, folglich muß auch die 
Melaſſebildung mindeſtens um die Hälfte geringer und die Ausbeute an 
erſtem Produkt und Nachprodukten entſprechend höher ſein. 

Mit der Gewinnung des Dünnſaftes hat der Strontianbetrieb im 
engeren Sinne feinen Abſchluß erreicht. Von dem Behälter R aus wird 
der Saft nach dem Filterthurm der Rübenzuckerfabrik gepumpt, miſcht 
ſich in den Dünnſaftbehältern mit dem von den Preſſen zweiter Saturation 
kommenden Dünnſaft der Rüben. Der gemiſchte Dünnſaft hat nun eine 
um etwa 2 Proz. höhere Reinheit als der des Rübendünnſaftes, wenn 
wie gewöhnlich 4¼ Proz. Melaſſe (vom Rübengewicht) verarbeitet werden, 
und in dieſer Qualitätsverbeſſerung der Rübenſäfte liegt der große Vor⸗ 
theil der kombinirten Arbeit. 
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Der gemiſchte Saft wird über Knochenkohle filtrirt, verdampft, der 
Dickſaft noch einmal und zwar bis zur Alfalität von 0,04 Ca 0 ſaturirt, 
über Knochenkohle filtrirt und verkocht. Hierbei verläuft die Arbeit in 
allen Stationen glatt, der Dickſaft kocht ſehr ſchön und raſch. Nach ein- 
getretener Kornbildung muß fleißig nachgezogen werden und man wird 
immer ſchönes und kräftiges Korn erzielen. 

Die Schleuderausbeute betrug im Durchſchnitt der ganzen Rüben⸗ 
und Melaſſekampagne 72 Proz. erſtes Produkt von 94 bis 95 Polariſation. 
Die Nachprodukte verhalten ſich ebenfalls günſtig. Die Zucker ſind im 
Salzgehalte ſelbſtredend geringer, wie fie aus Rübenfüllmaſſe allein reſultiren 
würden. 

Die Zuckerverluſte des Strontianverfahrens ſind gering. Die Nicht⸗ 
zuckerlauge des Saccharats theilt ſich, wie wir oben geſehen haben, in erfier" 
und zweiten Ablauf, der erſte Ablauf wieder in braunes Salz und Lauge, 
die zur braunen Saturation gelangt. Nur der Zucker der letztgenannten 
Lauge geht verloren. Wir haben alſo in durchſchnittlichen Zahlen: 

Zuckerverluſt 
240 Proz. braune Lauge von 0,5 Proz. Zucker. . — 1,20 Proz. 
48 „ weißer Schlamm der erſten und zweiten Satu- 
ration von 0,3 Proz. Zucker 045 ai 
Summe der beſtimmten Verluſte 1.35 Proz. 
vom Malaſſegewicht. 


Nicht beſtimmbare Verluſte treten in nennenswerthem Betrage nicht 
auf. Um jedoch bei der Berechnung der Ausbeute ſicher zu gehen, ſowie 
um an den Zuckerverluſten der Knochenkohlenfiltration Theil zu nehmen, 
werden dieſelben in der genannten Fabrik in der Art mit einbezogen, daß 
die beſtimmten Verluſte verdoppelt in Nechnung geſetzt werden. Dieſer 
Betrag wird von dem Polariſationszucker der Melaſſe abgezogen und der 
verbleibende Zucker auf Füllmaſſe von gegebener Polariſation umgerechnet. 
Es enthalte die verarbeitete Melaſſe z. B. 50 Proz. Zucker, die beſtimmten 
Verluſte betragen wie oben 1,35 und die Polariſation der aus Rüben 
und Melaſſe gewonnenen Füllmaſſe ſoll 85,0 betragen, ſo berechnen ſich 
auf 100 Gewichtstheile Melaſſe: 


In Verarbeitung genommener Zucker seggt, T) 
Zuckerverluſt durch braune See - eg geg dn 
e „ weißen Schlamm . 0,15 
Beſtimmte Verluſte 1,35 

Dieſelben doppelt abgezogen lente 2,70 


Bleiben gewonnener Zucker 47,30 
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= 55,6 Proz. Füllmaffe von 85 Proz. Polariſation und 72 Proz. 
Schleuderausbeute, mithin 40,0 Proz. Zucker erſtes Produkt. 

Zum Schluſſe werden die Vortheile des Verfahrens wie folgt vom 
Verfaſſer zuſammengefaßt. Für die kombinirte Arbeit liegt in der Ge- 
winnung eines reinen Saftes als der hierdurch bedingten Verbeſſerung 
der Rübenſäfte der größte Vortheil. Der zweite liegt in den geringen 
Zuckerverluſten von höchſtens 1,5 bis 2 Proz. und ein dritter Vortheil in 
der Gewinnung einer relativ ſtarken und deshalb gut zu bewerthenden 
Düngerlauge. 


Stuckenberg ließ ſich Neuerungen an dem (Scheibler) un— 
ter Nr. 15385 patentirten Verfahren zur Darſtellung von 
Strontianzucker aus Melaſſen und Sirupen patentiren ). 

„Bekanntlich wird in dem Verfahren der Darſtellung von Strontian- 
zucker aus Melaſſen und Sirupen, welches durch das D. N.⸗P. Nr. 15 385 2 
den geſetzlichen Schutz erlangte, eine möglichſt vollſtändige Abſcheidung des 
Zuckers als Biſtrontianzucker dadurch erzielt, daß man einen beträchtlichen 
Ueberſchuß von Strontianhidrat zu der Melaſſelöſung hinzufügt, unge⸗ 
fähr um die Hälfte mehr als zur Bildung des Zweifachſtrontianzuckers 
erforderlich iſt. Dieſer Umſtand hatte ſeiner Zeit den Profeſſor Scheib⸗ 
ler veranlaßt, die Exiſtenz eines dreibaſiſchen Strontianſaccharats anzu- 
nehmen, während nach den gegenwärtig geläuterten Anſchauungen das 
dritte Molekül des Strontians nur ſo funktionirt, daß es in der geſät⸗ 
tigten Strontianlöſung die Abſcheidung des Biſtrontianſaccharats vollkom- 
mener vor ſich gehen läßt und die Widerſtandsfähigkeit des in ſeine Kom⸗ 
ponenten relativ leicht diſſozürbaren Zweifachſtrontianzuckers erhöht. 

„Je mehr man Strontianhidrat in den techniſchen Prozeß der Zucker⸗ 
gewinnung einzuführen gezwungen ift, deſto größer geſtalten fih auch die 
Verluſte an dem werthvollen Material. Die Verluſtgrößen wachſen mit 
dem Aufwand an Rohmaterial. Bei der praktiſchen Durchführung des 
Verfahrens R.⸗P. Nr. 15 385 haben wir nun die Rolle, welche das 
dritte Strontianmolekül in dem Geſammtprozeß ſpielt, genauer zu erfor⸗ 
ſchen geſucht und ermittelt, auf welche Weiſe ſich der Ueberſchuß an 
Strontian durch anderweitige Umgeſtaltung des Prozeſſes vermeiden läßt. 

„Es hat fih bei dieſen Verſuchen das Ergebniß herausgeſtellt, daß 
das dritte Strontianmolekül lediglich die Rolle eines freien Alkalis ſpielt. 
Das Biſtrontiumſaccharat iſt in ſtark alkaliſchen Flüſſigkeiten, ganz gleich⸗ 
gültig, welchen Charakters das Alkali ſei, ſchwer löslich. Es wächſt die 


1) Patentſchrift Nr. 2518. 
2) S. Jahresbericht 21, 369 ff. u. 377. 
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Schwerlöslichkeit mit der Stärke der Alkalinität bezw. der Stärke der 
freien Baſe. 

„Auf Grund dieſer Verſuche haben wir nun das durch R. P. Nr. 15 385 
geſchützte Verfahren dahin abgeändert, daß wir leichter zu beſchaffende 
alkaliſche Laugen, ſpeziell Kali⸗ oder Natronlauge, benutzten, um die Alka⸗ 
linität der Melaſſelöſung bezw. Zuckerlöſung herzuſtellen. 

„Man verfährt wie folgt: 

„Man fügt zu der Melaſſelöſung ſo viel eines ſtärkeren Alkalis, 
Natrons oder einer Kalilauge hinzu, daß in dem Gemiſch auf 1 Mol. 
Zucker etwas mehr als 1 Mol. freies Altalihidrat vorhanden iſt. Zu 
dieſem Gemiſch ſetzt man alsdann etwas mehr Strontianhidrat, als erfor⸗ 
derlich iſt, den Geſammtzucker als Zweifachſtrontianzucker abzuſcheiden. 
Die Miſchung ſcheidet nunmehr beim Aufkochen den Zucker völlig als 
Biſtrontianſaccharat ab, welches im Sinne der Behandlungsweiſe der 
R.⸗P. Nr. 15 385 in der Hitze von der Nichtzuckerlauge getrennt wird. 
In der Lauge verbleibt ein geringer Reſt von Strontian und das in den 
Prozeß eingeführte Alkali wird theilweiſe frei, theilweiſe an organiſche 
Säuren der Melaſſe gebunden. 

„Daſſelbe Reſultat erzielten wir auch durch entgegengeſetzte Reihen⸗ 
folge der Operationen, indem wir zuerſt 2 Mol. Strontianhidrat und 
darauf Aetznatron oder Aetzalkali zuführten. 

„Der in den ſtark alkaliſchen Abfalllaugen verbleibende Strontian, 
welcher bei dem früheren Verfahren nur durch Saturation mit Kohlen- 
ſäure wiedergewonnen wurde, ſcheidet fih nach unſerem Verfahren faſt 
vollſtändig beim Erkalten der Abfalllaugen als Strontianhidrat aus. Das 
letztere iſt in der Kälte in der alkaliſchen Lauge fo gut wie unlöslich. 
Die nach dem früheren Verfahren die Löslichkeit bedingenden organiſchen 
Sauren der Nichtzuckerlaugen kommen bei der Einführung der ſtärkeren 
Aetzalkalien nicht zur Wirkung, da dieſelben durch letztere gebunden ſind. 

„Dieſes Verhalten geſtattet auch die Ausfällung des Strontians als 
Hidrat aus den nach dem früheren Verfahren erzielten Abfalllaugen. Man 
ſetzt denſelben pro Kubikmeter 15 bis 20 kg Natronhidrat oder 20 bis 
28 kg Kalihidrat hinzu. Nach völligem Erkalten ſind nur noch äußerſt 
geringe Mengen Strontian in der Lauge enthalten, das Uebrige iſt als 
Hidrat auskriſtalliſirt. 

„Die alkaliſchen Abfalllaugen werden auf Schlempekohle verarbeitet. 
Die Kohle wird ausgelaugt und die ſiſtematiſch angereicherte Alkalikarbo⸗ 
natlauge durch Kalk zerſetzt. Das freigemachte Alkali wird in den Opera⸗ 
tionsgang wieder eingeführt. 
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„Der Vortheil, welchen der Erſatz des nicht in Reaktion tretenden 
Strontianmoleküls durch freies Aetzalkali bietet, liegt ſomit einestheils in 
der Verminderung von Verluſten an Strontian, anderntheils in der Um⸗ 
gehung der Saturation mit Kohlenſäure behufs Gewinnung des in den 
Abfalllaugen verbleibenden Strontianreſtes, endlich in der Möglichkeit, das 
Biſtrontiumſaccharat ſchneller und kompakter zur Abſcheidung zu bringen. 

Patent-Anſprüche: 

„Bei dem Verfahren zur Abſcheidung des Zuckers als Strontian- 
zucker aus Melaſſen und Zuckerlöſungen: 

1. Der Erſatz des nicht in Reaktion tretenden Strontianhidrats 

durch freies fixes Alkali, ſpeziell durch Natron oder Kali. 

2. Die Ausſcheidung des Strontians aus den Abfalllaugen durch 

entſprechenden Zuſatz von Natron oder Kali.“ 


Neuerungen an dem Verfahren zur Abſcheidung des 
Zuckers aus Melaſſen und Sirupen durch Erzeugung von 
Strontianzucker bei niedrigen Temperaturen wurden vom 
15. April 1883 ab als Zuſatz zum Patent Nr. 22 000 (Jahresber. 23, 
265) C. Scheibler patentirt ). Die Patentſchrift lautet: 

„Das mir unter P.⸗R. Nr. 22000 patentirte Verfahren der Zucker⸗ 
gewinnung aus Melaſſe beſteht im Weſeutlichen aus zwei Operationen, 
und zwar: 

a) in der Abſcheidung von bei gewöhnlicher Temperatur in Melaſſe⸗ 
löſungen erzeugtem Monoſtrontiumzucker; 

b) in der Abſcheidung von Biſtrontiumzucker aus den Abfalllaugen 
von Operation a) in der Siedehitze, zum Zweck, dieſes Biſtrontiumſaccharat 
durch Eintragung in eine neue Menge von Melaſſe wieder zur Erzeugung 
von Monoſtrontiumzucker zu verwenden. 

„Dieſes Verfahren, obſchon ſich daſſelbe bei allen Verſuchen vollſtändig 
bewährte, beſitzt das Umſtändliche, daß man in der Operation b) einen 
Körper (Biſtrontiumzucker) erzeugen muß, welcher nicht als ſolcher end- 
gültig, ſondern nur als ein Zwiſchenprodukt gewonnen und weiter per- 
arbeitet wird. 

„Ich legte mir nun die Frage vor, ob das unter P.⸗R. Nr. 22000 
patentirte Verfahren nicht fo modifizirt werden könne, daß die Operation b) 
wegfalle, oder daß immer nur der Zucker der Melaſſen als Monoſtrontium⸗ 
zucker zur Ausfällung und Abſcheidung gelange. Die Löſung dieſer Muf- 
gabe ift mir vollftändig und in einfacher Weiſe gelungen durch Auffindung 
des nachſtehend beſchriebenen Verfahrens. 


1) Pateutſchrift 26 597. 
Stammer, Jahresbericht z. 1884. 24 
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„Man erzeugt genau nach der in P.-R. Nr. 22000 gegebenen Vor⸗ 
ſchrift in der zur Verarbeitung vorliegenden Melaſſe oder ſonſtigen zucker⸗ 
haltigen Flüſſigkeit Monoſtrontiumzucker, den man mittelſt der Filterpreſſe 
oder durch andere bekannte Hülfsmittel von der Mutterlauge trennt und 
auswäſcht. Die Mutterlauge, einſchließlich der Waſchlauge, wird nun aber 
nicht, wie bei dem unter P.-M. Nr. 22000 patentirten Verfahren, auf 
Biſtrontiumzucker verarbeitet, ſondern in dieſen Laugen löſt man unter 
Erwärmung auf etwa 370 C. wieder Melaſſe und Aetzſtrontium in dem 
Verhältniſſe, wie es für die Bildung von Monoſtrontiumzucker erforder⸗ 
lich ift, kühlt die Miſchung ab und regt fie abermals zum Auskriſtalli⸗ 
ſiren von Monoſtrontiumzucker an, indem man ſie mit einer geringen 
Menge deſſelben aus früherer Darſtellung in Berührung bringt. Hierauf 
erfolgt wieder die Abtrennung des Niederſchlages von der Mutterlauge, 
ſowie darauf die Benutzung der letzteren, um neue Mengen von Melaſſe 
und Aetzſtrontium in dieſelbe einzutragen u. f. f. Mit anderen Worten: 
Man benutzt ſtets die von dem erzeugten Monoſaccharat getrennten Mutter⸗ 
laugen, um darin durch Eintragung neuer Quantitäten von Melaſſe 
und Aetzſtrontium die Vorbedingungen für eine abermalige Ausſcheidung 
einer weiteren Menge von Monoſaccharat herbeizuführen. Oder anders 
ausgedrückt: Man erſetzt in den Mutterlaugen vom Monoſaccharat den 
ausgefällten Zucker wieder durch Melaſſenzucker und giebt fo viel Aetz⸗ 
ſtrontian zu, als ſowohl zur Ausfällung dieſes Zuckers als zur Zerlegung 
der vorhandenen Nichtzuckerſtoffe erforderlich it. Man tann diefe Opera- 
tion ſo oft wiederholen, als die Mutterlaugen durch Anhäufung von 
Nichtzuckerſtoffen für eine bequeme Verarbeitung noch nicht zu dickflüſſig 
geworden ſind, was meiſt erſt nach einer ſechs- bis achtmal wiederholten 
Eintragung von Melaſſe der Fall zu ſein pflegt. 

„Wie in dem Hauptpatente bereits angegeben, fallen bei der Er- 
zeugung von Monsdſaccharat in der dort beſchriebenen Weiſe etwa 70 Proz. 
des Zuckers der Melaſſe als Monoſtrontiumzucker aus, während der Reſt 
von 25 Proz. in der Mutterlauge und den Waſchflüſſigkeiten verbleibt. 
Halten wir dieſe Zahlen beiſpielshalber feſt, ſo beträgt alſo der Zucker⸗ 
verluſt bei der erſten Operation 25 Proz. Dieſer Verluſt bleibt nun für 
alle folgenden Operationen unverändert; er beträgt alſo nach der zweiten 
Operation, auf die geſammte Zuckermenge bezogen, welche zur Verarbei- 


tung gelangte, nur noch a = 12,5 Proz., und nach ſechs- oder acht⸗ 


5 f 25 5 z 
maliger Wiederholung bezw. nur noch = oder 15 d. i. rund 4 oder 


3 Proz. des Zuckers von dem in der verarbeiteten Melaſſe ſummariſch 
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vorhandenen Zucker. Bei einem ſolchen Verluſtminimum angekommen, 
kann man dann getroſt die Operationsreihe beendigen, d. h. die Mutter⸗ 
lauge aus dem Betriebe entfernen, um eine neue Operationsreihe zu be⸗ 
ginnen. 

„Die letzten Abfalllaugen werden bei dem hier beſchriebenen Ver- 
fahren in einem ſehr konzentrirten Zuftande erhalten, was für deren 
Verwendung nicht ohne Werth iſt. Sie dienen, nachdem der in ihnen 
noch gelöſt vorhandene Strontian wiedergewonnen iſt, als Dünger, oder 
werden in bekannter Weiſe auf Kaliſalze, Ammoniak ꝛc. verarbeitet. 

Patent-Anſpruch: 

„Das Verfahren der Benutzung der Mutterlaugen, welche bei der 
Ausfällung von Monoſtrontiumzucker aus Melaſſen oder zuckerhaltigen 
Flüſſigkeiten entſtehen, in der Weiſe, daß man dieje Mutterlaugen durch 
Zuſatz von Melaſſe und Aetzſtrontium von Neuem in den Stand ſetzt, 
weitere Quantitäten von Monoſtrontiumzucker zu liefern.“ 


Die Fabrikation reinen Zuckers auf einen Wurf, ohne 
Melaſſe beſchrieb H. Leplay y. 

Wegen der mitgetheilten geſchichtlichen Thatſachen betreffs des Stron⸗ 
tianverfahrens, ſowie wegen der Beſchreibung und Begründung), der fajt 
ſagenhaft immer wieder auftretenden direkten Verarbeitung des Rübenſaftes 
auf reinen Zucker, und wegen der unmittelbaren Ausführung, welche 
der Verfaſſer ſeinem dahin gerichteten Verfahren zuſchreibt, laſſen wir den 
Artikel hier vollſtändig folgen, und verweiſen nur in Betreff der zugehöri- 
gen Tafel und der nachträglich vom Verfaſſer noch ertheilten Auskunft 
auf S. 1263 und 1264 der Zeitſchrift. 

„Das Verfahren, mittelſt deſſen ich aus Rübenſaft auf einen Wurf 
und ohne Melaſſe raffinirten Zucker aller Art, in Kriſtallen, Stücken, 
Würfeln oder Broden gewinne, gründet ſich auf dieſelben Prinzipien, für 
welche Dubrunfaut und ich im Juli 1849 ein Patent genommen 
haben. 

„Zum Nutz und Frommen der heutigen Generation, ſofern ſie ſich 
mit dieſer Frage beſchäftigt und die Vorgänge in den Jahren 1849 u. ff. 
nicht mit erlebte, will ich eine kurze Geſchichte derſelben geben, um die 
jetzige Art der Anwendung dieſer Verfahren in der Zuckerinduſtrie klar 
zu legen. 


1) Bull. ass. chim. 2, Nr. 8. Zeitſchr. 34, 1253. 
2) Mit welcher wir jedoch nicht übereinſtimmen. Di Red. 
24% 
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„Die Grundſätze für die 1849er Dubrunfaut-Leplay'ſchen Pa- 
tente beſtanden in der Fällung des Zuckers aus Zuckerlöſungen in Form 
unlöslicher Verbindungen mit einer Baſis, nämlich Barit, Strontian 
oder Kalk. 

„Dieſe unlöslichen Saccharate geſtatteten, durch Waſchungen alle 
löslich gebliebenen Nichtzuckerſtoffe zu entfernen, und es blieb, um reinen 
Zucker zu erhalten, nur übrig, das unlösliche Saccharat in Waſſer zu 
vertheilen und durch eine Säure zu behandeln, die im Stande war, ſich 
mit der Baſis zu verbinden und den Zucker in der Löſung frei zu machen. 
Man trennte das unlösliche Salz durch Filtriren und Preſſen und die 
geklärte, eingedampfte und verkochte Zuckerlöſung lieferte ſelbſt aus Melaſſe 
reine Sirupe. 

„Die Anwendung dieſer Verfahren nach 1849 betraf vorzugsweiſe 
Melaſſe von Rübenzuckerfabriken und von Rübenzuckerraffinerien. 

„Nach vielen Unterſuchungen und Verſuchen mit dem im bezeichneten 
Patente angeführten Verfahren wurde vorzugsweiſe die Arbeit mit Schwefel⸗ 
barium, dann die mit Schwefelbarium und kauſtiſchem Natron, ſowie mit 
Barit aus dem von der Saturation des Baritſaccharats herrührenden 
kohlenſauren Barit ausgeführt. 

„Das Verfahren beſtand alſo der Hauptſache nach in der Fällung 
des Zuckers durch kauſtiſchen Barit, und, zum Erſatz der Verluſte an 
Barit, der Anwendung von Schwefelbarium allein oder in Verbindung 
mit kauſtiſchem Natron. 

„In dieſer Weiſe wurde von 1849 bis 1852 zugleich in der Zucker⸗ 
fabrik Tournus (Saone und Loire), in einer Raffinerie in Valenciennes, 
in einer ſolchen in Paris und in einer eigens dazu erbauten Melaſſe⸗ 
raffinerie in Courrieres (Pas de Calais) gearbeitet. 

„Alle dieje Fabriken gaben im Jahre 1852 aus hier nicht zu erörtern- 
den Urſachen das Verfahren auf, ausgenommen die Fabrik Courrieres, 
welche mit verſchiedenen Unterbrechungen bis 1875 danach arbeitete und 
in dieſer Zeit bedeutende Mengen Zucker aus Melaſſe nach dem eben be- 
zeichneten ſogenannten Baritverfahren fabrizirte. 

„Das Haupthinderniß für die Ausbreitung deſſelben war die 
Schwierigkeit in der Wiederbelebung des Barits aus dem bei der Zer- 
ſetzung des Saccharats entſtehenden kohlenſauren Barit. 

„Dieſe Wiederbelebung geſchah, indem das Baritſalz mit Kohle ge- 
mengt in einem Flammenofen geglüht wurde, der ſo eingerichtet war, daß 
die allergrößten Hitzegrade erzielt wurden, ohne welche die Reduktion zu 
Barit nicht oder nur ſehr unvollſtändig ſtattfand. Dieſe ſchwierige Arbeit, 
der große Brennſtoffaufwand und der Verluſt an Barit erhöhte den Ge- 
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ſtehungspreis des wiedererzeugten Barits. Andere in unſerem Patente 
von 1849 beſchriebene Mittel, um direkt aus Schwefelbarium durch Metall⸗ 
oxide Barit darzuſtellen, erwieſen ſich als nicht vortheilhafter. 

„In demſelben Patent von 1849 hatten wir auch das Verfahren 
zur Zuckergewinnung in unlöslichem Zuſtande mittelſt Strontian, und in 
derſelben Weiſe wie mittelſt Barit, beſchrieben. 

„Strontian als ſchwefelſaurer wie als kohlenſaurer war damals als 
Mineral wenig bekannt, wenig verbreitet und konnte daher, trotz leichterer 
Herſtellung aus den natürlichen Vorkommniſſen und trotz leichterer Wieder⸗ 
belebung, ſeiner Seltenheit und Koſtſpieligkeit wegen, nicht fabrikmäßig 
angewendet werden. 

„Seit jener Zeit wurden Lagerungen von kohlenſaurem und ſchwefel⸗ 
ſaurem Strontian in Deutſchland und England entdeckt und dieſe ſind jetzt 
billiger zu erhalten, ſo daß dasjenige, was 1849 mit Strontian nicht 
möglich war, im Jahre 1883 leicht geworden iſt, ohne daß irgend etwas 
an dem in unſerem 1849 er Patente beſchriebenen Verfahren geändert zu 
werden braucht. Der Zucker kann hiernach direkt unlöslich erhalten wer⸗ 
den, ſei es mittelſt Barit oder mittelſt Strontian. 

„In Folge der Entdeckung der Strontianlager in Deutſchland, glaubte 
Scheibler unſere Arbeiten von 1849 wieder hervorſuchen und neue Pa⸗ 
tente auf Zuckergewinnung mittelſt Strontian nehmen zu ſollen, welche 
nur eine zweite Auflage unſeres Patentes von 1849 ſind, abgeſehen von 
einigen unwichtigen Abänderungen im Einzelnen, mit Ausnahme jedoch 
einer eigenthümlichen Thatſache, die Scheibler's Eigenthum iſt, welche 
er mit Recht für ſich in Anſpruch nehmen kann, und auf welche ich hier 
beſonders aufmerkſam machen will. 

„Wir hatten bei unſeren Verſuchen 1849 beobachtet, daß der Stron⸗ 
tian dem Barit entſchieden nachſtand, inſofern als das Strontianſaccharat 
eine weniger beſtändige Verbindung als das Baritſaccharat iſt und ſich 
ſchwieriger ohne Zerſetzung auswaſchen läßt. 

„In dieſer Beziehung ſagt unſere Patentbeſchreibung: 

„„Anderſeits kann das nach dieſer Vorſchrift dargeſtellte Strontian⸗ 
ſaccharat nicht gut gewaſchen werden, weil es ſich im reinen Waſſer wie⸗ 
der auflöſt. 

„„Wenn übrigens unvorherzuſehende Betrachtungen die Anwendung 
dieſes Verfahrens veranlaſſen ſollten, fo würde man genau ebenſo wie 
bei Anwendung des Barits arbeiten ).“ 


1) Descriptions des machines et procédés pour lesquels des brevets ont 
été pris, 15, 32, 1853. 
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„Scheibler hat nun dieſe Unbeftändigfeit benutzt, um darauf ein 
Verfahren zur Abſcheidung eines Theiles des mit dem Zucker verbunde⸗ 
nen Strontians zu gründen, indem er denſelben in kriſtalliſirtes Hidrat 
mit 9 Molekülen Waſſer verwandelte, fo zwar, daß man, ſtatt das 
Strontianſaccharat dirett mit Kohlenſäure zu zerſetzen, daſſelbe erſt in 
kaltem Waſſer vertheilt, welches das Saccharat in unlösliches Strontian⸗ 
ſaccharat, ein weniger baſiſches Saccharat und kriſtalliſirtes Strontian⸗ 
hidrat zerſetzt; endlich wird das löslich gewordene Saccharat mit Kohlen⸗ 
ſäure zerlegt. 

„Wird dieſes Verfahren befolgt, ſo braucht man nur mehr die Hälfte 
des Strontians mit Kohlenſäure zu fällen und dann wiederzubeleben. 

„Dieſe Verbeſſerung kann in dem Falle von Werth ſein, wo man 
zur Wiederbelebung des Strontians theure Mittel und komplizirte Oefen 
anwendet, wobei der kohlenſaure Strontian mit Kohle oder dergleichen ge= 
miſcht wird — aber ſie hat dieſen Werth nicht mehr, wenn man den 
viel wohlfeileren überhitzten Dampf zur Zerſetzung des Strontiankarbo⸗ 
nats benutzt. 

„Man kann in dieſem Falle auf die Zerlegung des Biſaccharats 
verzichten und daſſelbe gleich nach ſeiner Darſtellung mit Kohlenſäure be⸗ 
handeln; auf dieſe Weiſe gewinnt man Zeit und vermeidet man die 
Verzögerungen, Umſtände und Unannehmlichkeiten, welche in der Praxis 
aus der Zerlegung des Strontianbiſaccharats entſtehen. 

„Scheibler empfiehlt nur die Anwendung ſeines Verfahrens auf 
Melaſſe und verarbeitet nur dieſe, ich aber bin feſt überzeugt und ſtehe 
nicht an, zu behaupten, daß die Zuckerinduſtrie im Irrthume und auf 
dem falſchen Wege iſt, wenn ſie den Zucker aus der Melaſſe zu gewin⸗ 
nen ſucht. 

„Warum ſoll man warten, bis im Laufe der Fabrikation erſt Me⸗ 
laſſe entſtanden iſt, um dann erſt aus dieſer den Zucker zu gewinnen? 

„Wird nicht die Melaſſe zum Theil, oft zum großen Theil, durch die 
Umänderungen des Zuckers während der verſchiedenen Arbeiten vom Ver⸗ 
dampfen bis zur Melaſſe ſelbſt gebildet? 

„Warum ſollte man dieſe Veränderungen nicht vermeiden und direkt 
den Rübenſaft in Arbeit nehmen? 

„Dies war das Ziel, welches wir uns ſeit Beginn unſerer Arbeiten 
in 1849 ſteckten. 

„In meiner Stellung in der Zuckerfabrik Tournus, der einzigen von 
den mit dem Baritverfahren arbeitenden, welche Rübenſaft zur Verfügung 
hatte, war ich von Anfang an in einer günſtigen Lage, um mich mit 
der Aufgabe zu befaſſen, und ich pelte eine große Anzahl Verſuche an, 
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um die Bedingungen zu ermitteln, unter denen das Baritverfahren mit 
Erfolg auf Rübenſaft angewendet werden kann. 

„Es wurde damals wie folgt in Tournus mit Melaſſe gearbeitet: 

1. Anwendung von Schwefelbarium allein. — Dieſes Salz wird 
durch den Zucker zerſetzt, die Hälfte des Barits fällt als Zuckerbarit aus, 
die andere bleibt als Schwefelwaſſerſtoff-Schwefelbarium in Löſung und 
läuft in der Mutterlauge ab. Die Halfte des Barits wird ſo als Sac⸗ 
charat benutzt. 

2. Anwendung von Schwefelbarium und kauſtiſchem Kali oder Natron. 
Bei dieſen Verfahren findet ſich letzteres als Schwefelwaſſerſtoff-Schwefel⸗ 
barium an Stelle des Barits, welcher vollſtandig als Saccharat aus- 
genutzt wird. 

3. Anwendung von Barithidratlöſung. 

4. Anwendung von kriſtalliſirtem Barithidrat mit 54 Proz. Waſſer⸗ 
gehalt. 

„Verſuche wurden mit der Anwendung dieſer Verfahren auf Rüben⸗ 
jaft gemacht. (Die Ergebniſſe find in einer im Original mitgetheilten 
Tafel verzeichnet.) 

„Es war die Aufgabe, möglichſt wenig Zucker in der Mutterlauge 
vor der Saccharatfällung zu belaſſen. Denn ihre ſchon beträchtliche Menge 
vermehrte ſich noch durch die in den nöthigen Baritlöſungen, ja ſelbſt 
durch das kriſtalliſirte, mehr als ſein halbes Gewicht Waſſer enthaltende 
Hidrat, zugeführte Waſſermenge. 

„Es wurden 30 Verſuche mit je 700! mit Kalk geſchiedenen Saftes 
(Kohlenſäure war damals noch nicht im Gebrauch) angeſtellt und dabei 
die oben bezeichneten verſchiedenen Verfahren, verſchiedene Mengen Barit 
unter den verſchiedenen Geſtalten, angewandt. Die Unterſuchung der 
Mutterlauge ſollte Aufſchluß über die Zuckerverluſte und über die Barit⸗ 
mengen liefern, welche immer deshalb im Ueberſchuß verwendet wurden, 
um das Saccharat unlöslich zu machen; dadurch wurde das Maximum 
an Zucker gefällt, aber ein Theil des Barits nicht ausgenutzt. 

„Aus dieſen Verſuchen ergiebt ſich, daß in der Mutterlauge auf 
100 kg Zucker mindeſtens verloren gingen: 


Mit Schwefelbarium allein. . 17,85 
2 Mit Schwefelbarium und Natron .. . 13,74 
3. Mit einer ſchwach ſchwefelhaltigen 280 B. 

ſchweren ſiedenden Baritlöſunng . . . 10,44 


4. Ebenſo mit ungeſchiedenem Mazerationsſafte 16,96 
5. Mit ſchwach — Eeer eege 
Barithiorat . .. e RE D 2 
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„Dieſe auf Verſuchen mit großen Mengen Saft beruhenden und 
daher abſchließenden Ziffern beweiſen, daß die verſchiedenen Verfahren mit 
Schwefelbarium zwar für Melaſſe anwendbar, aber für Rübenſaft ganz 
unbrauchbar ſind, daß Barithidrat ziemlich allen Zucker aus dem Safte 
auszufällen vermag, wenn man in den Laugen hinreichend freien Barit 
läßt, um das Baritſaccharat ziemlich unlöslich zu machen. Nach den in 
der Tafel mitgetheilten Zahlen war dieſe Menge Barit, die nothwendig in 
der Abfalllauge frei verbleiben mußte, größer als die, welche auf 1 hl Saft 
mit dem Zucker in Verbindung trat, und das Baritverfahren hatte alſo 
nur dann Ausſicht auf Benutzung zur Saftarbeit, wenn die Wiederbelebung 
des Barits zu geringerem Preiſe ermöglicht würde. 

„So ſtanden die Sachen, als ich weitere Unterſuchungen im Jahre 1852 
aus verſchiedenen Urſachen aufgeben mußte. Ich blieb aber von den Vor⸗ 
zügen der Saftarbeit überzeugt und habe ſeither niemals die Sache aus 
den Augen verloren. Die Verhältniſſe, welche die Arbeit nutzenbringend 
zu machen im Stande ſein konnten, waren: Billigere Wiederbelebung des 
Barits, Befreiung deſſelben vom Schwefelbarium und vom Hidratwaſſer. 

„Seit 1852 habe ich meine Unterſuchungen ſo oft wieder aufgenom⸗ 
men, als ich ein Laboratorium benutzen konnte, und nach vielen Arbeiten 
bin ich endlich zur Löſung der Aufgabe gelangt, und habe dann geduldig 
die Gelegenheit zur Wiederaufnahme des Verfahrens mit den neuen Ver⸗ 
beſſerungen zur Rübenarbeit abgewartet. 

„Dieſe Gelegenheit bot ſich von ſelbſt in folgender Weiſe dar: 

„Es ſind vor einigen Jahren in England große Lager ſchwefelſauren 
Strontians entdeckt worden. Die engliſche Geſellſchaft Bolton and 
Partners iſt Eigenthümerin dieſer Lager und richtete in Folge der 
Veroffentlichung über das Scheibler'ſche Melaſſeſtrontianverfahren ſofort 
die Strontianfabrikation ein. Sie bringt das Hidrat mit 63,45 Proz. 
Waſſer in den Handel. 

„Die Herren Bolton and Partners fanden bei ihren Nach⸗ 
forſchungen nach dem Urſprunge des Melaſſeverfahrens meinen Namen in 
dem 1849er Patent und ſetzten ſich ſofort mit mir in Verbindung. Im 
Auguſt 1883 ſchlug mir ein Ingenieur der Geſellſchaft vor, derſelben 
meine Erfahrungen über die Anwendung dieſer Verfahren zur Verfügung 
zu ſtellen und als Chemiker der Geſellſchaft mitzuwirken. 

„Ich nahm den Vorſchlag an und theilte gleichzeitig mit, daß ich 
noch von neuen Mitteln auf derſelben Grundlage Kenntniß habe, welche 
viel vortheilhafter feien, und welche vorzugsweiſe die Wiederbelebung des 
Barits und des Strontians aus ihren Karbonaten betreffen und die Vaſen 
in einer Reinheit und einer Form ergeben, die außer ihrer Anwendung 
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auf Melaſſen auch beſonders die Zuckergewinnung aus Rübenſaft geftatten, 
eine Anwendung, welche nicht einmal in den deutſchen Anſprüchen ent- 
halten ſei; ich gab endlich an, daß dieſe Mittel den Gegenſtand eines 
neuen Patentes bilden konnten, welches ich ſofort nach Abſchluß unſerer 
Vorverhandlungen verlangen wolle. 

„Die Geſellſchaft und ich einigten uns; ein Patent, welches ſeit 
15 Jahren verfaßt und nur die Gelegenheit erwartete, das Tageslicht 
zu erblicken, wurde hervorgeholt, am 25. September 1883 eingereicht und 
am 8. Oktober, alſo 14 Tage nachher, unterzeichnete ich den Vertrag 
mit Bolton and Partners für die Ausbeutung meiner Patente in 
den fremden Ländern, Frankreich ausgenommen. 

„Ich führe alle dieſe Einzelheiten an, um zu ſagen, daß die Rüben⸗ 
zuckerfabrik, welche augenblicklich in England gebaut wird, und die ihren 
Betrieb im Oktober (1884) beginnen ſoll, nur allein nach meinem Ver⸗ 
fahren Rübenſaft verarbeiten wird. 

„Als Auszugspunkt dient die Fällung des Zuckers mit Strontian. 
Die gewöhnliche Arbeit bleibt unverändert bis zum Eintritt des Saftes 
in den Dreikörper. Der geſchiedene und ſaturirte Saft gelangt in eine 
Reihe beſonderer Apparate, welche einem Druck von 1 bis 2 Atmoſphären 
ausgeſetzt werden können, und worin Folgendes vor ſich geht: 


1) die Verbindung des Zuckers im Safte mit Strontian; 

2) das Abſetzen des gebildeten Saccharats; 

3) die Abſcheidung der nicht zuckerhaltigen Abfalllauge; 

4) das Auswaſchen des Saccharats mit Waſſer unter 1 bis 2 Atmo⸗ 
ſphären Druck behufs Verhinderung ſeiner Zerlegung. 


„Das gut abgetropfte Saccharat kommt dann in Saturationsgefäße, 
wo es mit Kohlenſäure aus dem Strontian- oder dem Kalkofen oder 
beiden behandelt wird und einen Zuckerſirup von 200 B. liefert, der nur 
geklärt zu werden braucht, um die letzten Spuren Strontian daraus zu 
entfernen, worauf er wie Raffinade fertig gekocht werden kann. 

„Der von der kriſtalliſirten Maſſe durch Abſchleudern oder ſonſtwie 
getrennte Sirup enthält nur reinen Zucker; er wird immer wieder der 
folgenden Klärung und Verkochung hinzugefügt. Wenn er etwa allmaͤlig 
unrein und nachtheilig werden ſollte, indem er in Folge unvollkommener 
Waſchungen ſalzhaltig oder melaſſehaltig würde, ſo hätte man ihn einfach 
vor der Strontianfällung dem Safte zuzuſetzen. 

„Das bei dieſer Art zu arbeiten entſtehende Strontiankarbonat wird 
gut gepreßt und in Filterpreſſen mit abſoluter Auswaſchung ausgelaugt, 
ſofort paſſend geformt und mit überhitztem Dampf zerſetzt. Als die beſte 
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Form iſt die von Drainröhren erkannt, die man dann ſofort in den 
Wiederbelebungsofen bringt. 

„Die Abfalllauge enthält eine gewiſſe Menge überſchüſſig angewand⸗ 
ten Strontian, wovon ein Theil durch einfache Abkühlung kriſtalliſirt; das 
übrige kann durch Kohlenſäure gefällt werden. Die vom Strontian be- 
freite Lauge kann in den Bach abgelaſſen, oder als Dünger verwendet, 
oder abgedampft und auf Laugenſalze verbrannt, oder endlich, was am 
beſten iſt, in der weiterhin zu beſchreibenden Weiſe auf ſalpeterſaures 
Kali und andere Kaliſalze verarbeitet werden. 

„Der aus dem Wiederbelebungsofen kommende Strontian iſt waſſer⸗ 
frei und kann ſo nicht verwendet werden, da er bei der Waſſeraufnahme 
eine ſehr hohe Temperatur entwickelt. Auf der anderen Seite erhält man 
aus der Abfalllauge eine gewiſſe Menge, 63 Proz, alfo viel zu viel Waſſer 
enthaltende Kriſtalle. Wenn man nun waſſerfreien Strontian aus dem 
Ofen und noch feuchte Kriſtalle aus der Abfalllauge mit einander innig 
vermiſcht, ſo entſteht eine ſtarke Reaktion mit großer Wärmeentwickelung, 
wobei viel Waſſer verdampft und ſchließlich das einfache Strontianhidrat 
mit nur 14,79 Proz. Waſſer übrig bleibt, welches man unmittelbar zum 
Fällen des Rübenſaftes gebrauchen kann. 

„Auch dieſes Verfahren ſoll in der engliſchen Zuckerfabrik befolgt 
werden. 

„Es wird alfo das Strontianverfahren in ſeiner Anwendung auf 
Nübenfaft und mit Herſtellung des raffinirten Zuckers in einem Wurf 
ohne Melaſſenbildung in einer Zuckerfabrik vorgeführt werden, welche 
täglich 200 000 kg Rüben verarbeiten wird. Die Fabrik liegt in Laven⸗ 
ham und Jeder, der dieſe neue Arbeit kennen lernen will, wird Eintritt 
haben, ſobald die Fabrik in voller Thätigkeit iſt. 

„Die Saftzuckergewinnung kann ebenſowohl mit Barithidrat wie mit 
Strontianhidrat geſchehen. Es kann ſogar das Baritverfahren beſonders 
für Frankreich vortheilhafter ſein, wo zahlreiche Baritlager vorkommen 
und der ſchwefelſaure Varit leicht zu gewinnen iſt. In der Fabrik 
Tournus z. B. kam im Jahre 1849 zu den erſten Melaſſebaritarbeiten 
der in der Gegend von Lyon geförderte ſchwefelſaure Barit zu Schiffe bis 
an die Werft der Fabrik und koſtete, einſchließlich Fracht, nur 2 Fr. die 
100 kg. 

„Obwohl der Strontian ebenſo wiederbelebt wird wie der Barit, und 
obwohl auch die Anwendung zur Fällung des Saftzuckers für beide gleich 
iſt, ſo ſind die Bedingungen, unter welchen Erfolg erzielt wird, ſehr ver- 
ſchieden und man kann, trotz der Aehnlichkeit beider Körper, von der Mn- 
wendung des einen nicht auf die des anderen ſchließen. 
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„Die Wiederbelebung, wie ich ſie für Strontian wie für Barit aus⸗ 
führe, it auf die Wirkung des überhitzten Waſſerdampfes auf die kohlen— 
ſauren Salze begründet. In der Weiſe, wie, und in den Apparaten, womit 
ich arbeite, muß ſich ein Monohidrat dieſer Baſen bilden, und dieſes 
muß in dem Maße wie es entſteht, ſchmelzen und unten am Apparat 
als glühende Flüſſigkeit abfließen, ganz ähnlich wie Gußeiſen aus dem 
Hochofen abläuft. Bei der Arbeit wird der Apparat oben gefüllt und 
entleert ſich unten. 

„So iſt allerdings der Vorgang beim kohlenſauren Barit, aber nicht 
beim Strontian: nichts läuft unten ab. 

„Dennoch wird der kohlenſaure Strontian wie der Barit durch 
den überhitzten Waſſerdampf zerſetzt, auch giebt er ein in der Glühhitze 
ſchmelzbares Monohidrat wie beim Barit, aber damit iſt auch die Aehn⸗ 
lichkeit erſchöpft. Denn, während das Barithidrat in der Glühhitze be⸗ 
ſtändig iſt, verliert das Strontianhidrat ſein Waſſer nahe in derſelben 
Temperatur, wobei es ſich bildet, ſo daß man Strontian erhält, welcher 
eine geringe anfängliche Schmelzung als Hidrat erfahren, dann aber trotz 
des Stromes glühenden Waſſerdampfes ſich raſch entwäſſert hat, ſo daß 
an der Stelle des kohlenſauren Salzes nur waſſerfreier Strontian bleibt, 
der in feſter Form aus dem Apparat genommen werden muß. 

„Dieſe in der beſchränkten Laboratoriumsarbeit ſchwer zu beobach⸗ 
tenden Unterſchiede habe ich erſt beim Arbeiten im Großen erfahren und 
mich dadurch genöthigt geſehen, die Oefen anders einzurichten, als ſie es 
anfangs in der Vorausſetzung vollſtändiger Uebereinſtimmung geweſen 
waren. 

„Demnach ſind die Wiederbelebungsapparate ganz anders für Varit 
oder Strontian und im erſten Falle erhält man Barithidrat mit 10,5 Proz. 
Waſſer, welches glühend aus dem Ofen herausfließt, im anderen aber 
waſſerfreien Strontian, den man feſt herausnehmen muß. 

„Auch die beiden Saccharate find grundverſchieden in ihren emi- 
ſchen Eigenſchaften. Das Barithidrat iſt ſehr beſtändig und geſtattet 
unverandert ein vollſtändiges Auswaſchen ſelbſt mit kaltem Waſſer; das 
Strontianſaccharat dagegen zerfällt beim Waſchen ſehr ſchnell und giebt 
mehr und mehr Zucker ab, je mehr Waſſer und je kälteres damit in 
Berührung kommt, ſo daß die Ausbeute ſich ſehr merklich vermindern 
würde, wenn man dieſe Zerlegung nicht mittefft beſonderer, beim Barit 
ganz überflüſſiger Apparate verhinderte. 

„Nur gründliches Studium dieſer Unterſchiede konnte das Verfahren 
praktiſch ſicher ſtellen und in Folge dieſer umfaſſenden Unterſuchungen 
kann ich ſie für die Rübenzuckerfabrikation einpfehlen, da beide das ge- 
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ſteckte Ziel, in einem Wurf und ohne Melaſſe raffinirten Zucker aus dem 
Rübenſaft zu liefern, erreichen. 

„Man hat gegen das Verfahren nun den Einwand erhoben, daß es 
unnütz ſei, ſolche Mengen Barit oder Strontian auf eine Löſung wie der 
Rübenſaft ift, anzuwenden, welche für ſich allein fo leicht ¼ ihres 
Zuckers als erſtes Produkt ergeben. Man meint, es ſei beſſer, dieſes 
Verfahren für die Zuckergewinnung aus Nachprodukten und Melaſſe auf⸗ 
zuſparen, wobei man viel weniger Material gebrauche und doch ebenſo viel 
Zucker erhalte. 

„Dieſer Einwand verdiente Berückſichtigung, wenn man wirklich mit 
dem alten Verfahren und der Melaſſenzuckergewinnung ebenſo viel Zucker 
erhielte, wie durch Barit oder Strontianfällung des Saftes und bei Ab⸗ 
ſcheidung der Melaſſe kein Zucker zerſtört würde. 

„Das entſpricht aber nicht der Wirklichkeit, wie folgende Ziffern 
beweiſen. 

„1000 kg Rüben im mittleren Gehalt von 10 Proz. koſten 20 Fr. 
Aus 1100 bis 1200 kg ſolcher Rüben kann man durch das Barit- oder 
Strontianverfahren 100 ke Raffinade erhalten. Das Rohmaterial für 
letztere koſtet alſo höchſtens 24 Fr. 

„100 kg Melaſſe von 40% B. mit 45 kg Zucker koſten im Mittel 
12 Fr. Um 100 kg reinen Zucker mittelſt Barit oder Strontian zu er⸗ 
halten, braucht man 250 bis 300, im Mittel 275 kg, ſo daß alſo das 
Rohmaterial für 100 kg Zucker bei der Melaſſenarbeit 33 Fr. koſtet ). 

„Der Vortheil der Anwendung der genannten Verfahren auf Saft 
beträgt alſo 9 Fr. für 100 kg Zucker. 

„Betrachtet man die Frage vom Geſichtspunkte des Mehrwerthes des 
erhaltenen Zuckers, ſo findet man leicht, daß der Zucker aus dem Safte 
als Raffinade mindeſtens 6 Fr. die 100 kg mehr werth iſt. 

„Der Unterſchied zu Gunſten der Anwendung von Barit oder Strontian 
auf Saft beträgt alſo 9 Fr. für den Rohſtoff, dazu 6 Fr. als Mehr⸗ 
werth, ſo daß die Anwendung der neuen Verfahren auf Saft einen 
Gewinn von 15 Fr. auf jede 100 kg Zucker ergiebt. 

„Gegenüber ſolchen Zahlen kann man alſo nicht anſtehen, in der 
beſchriebenen Weiſe die Saftverarbeitung auszuführen. 

„Außerdem konnte noch vieles Andere zu Gunſten der Saft- gegen. 
über der Melaſſenarbeit angeführt werden. So für den Saft der unver⸗ 
änderliche Werth des Zuckers in der Rübe, wie oben feſtgeſetzt, gegenüber 

1) Ich habe mehre Millionen Kilogramm Zucker aus der Melaſſe dargeſtellt, 
aber niemals 40 Proz. aus letzterem erhalten. Der Verf. 
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der Unbeſtändigkeit des Preiſes für die Melaſſe, mithin des darin ent⸗ 
haltenen Zuckers, deſſen Werth von dem des Alkohols und von der An⸗ 
wendung des neuen Geſetzes abhängt, welches die Menge der Melaſſe 
herabmindern und ihren Preis erhöhen muß. 

„So hat auch der Wechſel in dem Melaſſenpreiſe große Unſicherheit 
in der Melaſſenbaritinduſtrie ſeit 1849 hervorgerufen. Die Störungen 
haben oft die Fabrikation Jahre lang gelähmt und eben dieſe Unſicherheit 
wird auch in Zukunft die Dauerhaftigkeit der Melaſſenverarbeitung beein⸗ 
trächtigen. 

„Ich ſchließe: Das Verfahren der Zuckergewinnung mittelſt Barit 
oder Strontian kann auf Rübenſaft, auf Melaſſe oder auf jedes andere 
Fabrikzwiſchenprodukt Anwendung finden, aber alle ökonomiſchen Gründe 
ſprechen für den Rübenſaft. Die erforderliche Menge Strontian ergiebt 
fi daraus, daß 100 kg Strontian 100 kg Zucker fällen; auf 200 000 ke 
Rüben von mittlerem Gehalt ſind alſo 20 000 ke Strontian erforderlich.“ 


Auch Lebaudy ließ ſich ein Verfahren zur Zuckergewinnung 
aus Melaſſe patentiren 1), obwohl daſſelbe fon der ſehr bedeutenden 
Koſten wegen kaum Ausſichten auf praktiſche Ausnutzung bieten dürfte. 
Es ſoll nämlich, ſtatt kauſtiſchen Strontian zur Melaſſe zuzuſetzen, 
ein lösliches Strontianſalz angewandt und dieſes durch kauſtiſches 
Natron oder Kali zerſetzt und ſo Strontianſaccharat gebildet werden. 

Ob die für das Verfahren in Anſpruch genommenen Nebenvorzüge, 
wie die Zerſtörung der Glukoſe, irgend einen Werth beanſpruchen können, 
wollen wir dahin geſtellt laſſen, die Einführung in den Großbetrieb ſo 
koloſſaler Mengen der theuren kauſtiſchen Alkalien, wie ſie das Verfahren 
verlangt, und die Wiedergewinnung derſelben kann den Erſatz des Stron⸗ 
Hong durch Strontianſalze nicht wünſchenswerth erſcheinen laſſen. 

Es wird geſagt, das Verfahren gründe ſich: 

1. Auf die Bildung von löslichem Zuckeralkali, welches ſich weiter 
verwenden läßt (und einen ganz unnöthigen und unſicheren Umweg darſtellt!). 

2. Auf die durchaus nothwendige (2) Zerſtörung der Glukoſe mit- 
telſt dieſes Zuckeralkalis. 

3. Auf die Zerſetzung dieſes Zuckeralkalis in unlöslichen und 
ſandigen Strontianzucker, indem man lösliches Strontianſalz zuſetzt. 

4. Auf die Mittel und Apparate, welche bei der Zubereitung und 
Trennung des Strontiumſaccharats von ſeiner Mutterlauge in Anwendung 
kommen. 


1) Patentſchrift 27550. Zeitſchr. 34, 1040. 
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5. Auf die Zerſetzung dieſes Strontiumſaccharats in Zucker und 
unlösliches Strontianſalz durch Behandlung mit Kohlenſäure oder ſchwef⸗ 
liger Säure in einem kontinuirlich wirkenden Apparat. 

6. Auf die Wiedergewinnung der Strontianſalze, indem man den 
lohlenſauren oder ſchwefligſauren Strontian mit einer Säure behandelt, 
welche im Stande iſt, aufs Neue ein lösliches Strontianſalz, das zu den 
anderweitigen Operationen verwendet wird, und Kohlenſäure oder ſchweflige 
Säure zu bilden, die zur neuen Zerſetzung des Strontiumſaccharats dient. 


Beſchreibung der Arbeiten. 

Die Melaſſe, wie ſie aus der Fabrik hervorgegangen, wird mit 
einer beſtimmten Quantität aufgelöſtem Natron (NaOH) oder Kali ( KOH), 
deren Gehalt bekannt ift, innig gemiſcht. 

Die Verhältniſſe, mit denen wir den beſten Erfolg haben, ſind für 
100 ke Zucker: 

Natron etwa 23 bis 36 kg, 
Kali „ 32 bis 50 kg. 

Wenn die Miſchung geſchehen iſt, läßt man das Ganze einige 
Minuten kochen. 

Dieſes Kochen iſt durchaus nöthig, um die Glukoſe vollſtändig zu 
zerſtören, indem mit einem Theil des Alkalis ein dunkles und lösliches 
Gluloſat von Natron oder Kali gebildet wird. Nach dem Kochen läßt 
man das Ganze in ein Gefäß fließen, welches mit einem Rührer ver⸗ 
ſehen iſt. 

Während nun die Miſchung der Melaſſe und des Alkalis ſich voll⸗ 
zieht und die Zerſtörung der Glukoſe vollendet wird, erhitzt man in einem 
anderen Keſſel eine Löſung von Strontianſalz bis zum Siedepunkt. 

Dann, ſobald die Miſchung der Melaſſe und des Alkalis in das 
Gefäß gelangt iſt, läßt man dieſe heiße Strontianſalzlöſung einlaufen. 

Der Rührer wird ſofort in Bewegung geſetzt, während dieſe Löſung 
in das Gefäß eintritt, um ſo durch dieſe Miſchung, die ſehr raſch gc- 
ſchehen muß, die Zerſetzung des Zuckeralkalis in unloslichen Zuckerſtrontian 
zu Wege zu bringen, wobei in den Mutterlaugen ein löͤsliches Natron- 
oder Kaliſalz verbleibt. 

Das Quantum Strontianſalz, welches verwandt wird, iſt für ein 
Aequivalent Zucker durch 1 bis 1½ Aequivalent Strontiumoxid beſtimmt, 
d. h. man muß eine hinreichende Quantität Strontianſalz anwenden, das 
23 bis 35 kg Strontiumoxid zur Behandlung von 100 kg Zucker enthält. 

Die Dichtigkeit der Strontianſalzlöſungen zeigt leicht den Gehalt an 
Strontiumoxid. 
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Iſt das Miſchen beendet und hat ſich die Verbindung vollzogen, 
was beinahe augenblicklich geſchieht, ſo öffnet man einen am Boden des 
Gefäßes befindlichen Hahn, der die Verbindung mit den Filterpreſſen 
herſtellt, um das geſammte Strontiumſaccharat in die Filter zu bringen. 

Das Strontiumſaccharat wird dann in den Filterpreſſen gewaſchen, 
entweder mit Dampf oder mit Waſſer oder mit einer heißen Löſung, die 
1 bis 2 Prozent Strontiumoxid enthalt, und der Erfinder giebt dieſer 
letzten Anwendung den Vorzug. 

Man nimmt die Preßkuchen des Strontiumſaccharats aus den 
Filterpreſſen heraus und bringt ſie dann in einen Keſſel, welcher einen 
Theil des kontinuirlich und mehrfach wirkenden Saturationsapparates 
bildet. 

Í Hier werden nun dieje Preßkuchen mit Waſſer oder Zuckerlöſung 
gekocht, um durch Kohlen- oder ſchweflige Säure zerſetzt zu werden. 

Die ſaturirten Flüſſigkeiten gehen von Neuem durch die Filterpreſſen 
zur Abſcheidung von kohlen- oder ſchwefligſaurem Strontian vom Zuckerſaft. 

Die von der Saturation herrührenden Abſcheidungen, die aus⸗ 
ſchließlich aus kohlenſaurem oder ſchwefligſaurem Strontian beſtehen, 
werden dann in weiterhin angegebener Weiſe behandelt, um Strontian 
als Salz für die erſte Anwendung wieder zu gewinnen, wobei man voll- 
ſtändig und von Neuem das kohlenſaure oder ſchwefligſaure Gas benutzt. 

Die Patent-Anſprüche lauten: 

Bei dem Verfahren der Zuckerextraktion aus der Melaſſe: 

1. Die Miſchung der Melaſſelöſung mit aufgelöſtem Natron oder 
Kali in den angegebenen Mengenverhältniſſen zur Bildung von 
löslichem Zuckeralkali und die Anwendung des letzteren auf den 
invertirten Zucker beim Kochen zwecks Zerſtörung der Glukoſe. 

2. Die Ueberführung des Zuckeralkalis in unlösliches Strontium⸗ 
ſaccharat durch Zuſatz von heißer Strontianlöſung in den an⸗ 
gegebenen Quantitäten. 

3. Behufs Wiedergewinnung der Strontianſalze und der Kohlen⸗ 
ſäure oder der ſchwefligen Säure der Zuſatz von Strontianſalz 
erzeugender Säure zu den Niederſchlägen von kohlen- oder 
ſchwefligſaurem Strontian. 


Daix und Poſſoz ließen ſich ein Verfahren zur Melaſſen— 
entzuckerung mittelſt des Osmoſeſaccharates patentiren ). Hiermit 
wird (wenig treffend) ein aus zweien zuſammengeſetztes Verfahren be⸗ 


1) Journ. d. fabr. de suc. Nr. 22. Zeitſchr. 34, 1264. 
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zeichnet, welches gewiß Beachtung verdient, da es den größeren Theil 
des Mefaffezuders auf dem ſehr einfachen und wohlfeilen — aber an ſich 
nicht genügenden — Wege der Osmoſe gewinnt und dieſe Gewinnung durch 
Anwendung irgend eines umſtändlicheren und theureren Verfahrens auf die 
bisher werthloſen und fogar läſtigen Abwaſſer, alfo auf eine verhältniß⸗ 
mäßig geringe Menge eines ſehr unreinen und durch kein anderes Verfahren 
vollkommen auszunutzendes Produkt vervollſtändigt. 

Die Genannten beanſpruchen für ihr Verfahren vor allen bisherigen 
einzeln angewandten Osmoſeverfahren und Saccharatverfahren Vorzüge, 
welche ſich aus folgenden Grundlagen ihres Verfahrens ergeben: 

1. Die einfache Osmoſe mit allen ihren Vorzügen. Sie liefert 

einerſeits zuderreihe Sirupe, anderſeits ſalzreiche Abwaſſerſirupe. 

2. Das Saccharatverfahren, welches, auf Melaſſe angewandt, theuer, 
umſtändlich und wenig vortheilhaft iſt, welches aber, auf die 
Abwaſſerſirupe angewandt, viel einfacher und weit vortheilhafter 
wird, ſchon deshalb, weil Abwaſſermelaſſe (Exosmoſemelaſſe) nur 
halb ſo viel koſtet als gewöhnliche. 

Der hierin ausgeſprochene Grundgedanke hat ſeit zwei Jahren zahl⸗ 
reiche Laboratoriums- und techniſche Verſuche veranlaßt, welche die Erfinder 
in den Stand geſetzt haben, durch Abänderungen der Arbeitsverhältniſſe 
nach Temperatur, Konzentration, Kalkverhältniß ꝛc. in den Osmoſe⸗ 
abwäſſern die Bildung eines beſonderen Saccharats zu beranlaſſen, 
welches fich ſehr weſentlich von dem ein- und dem dreibaſiſchen Saccharat 
unterſcheidet. 

Ein großer Vorzug der Bildung dieſes Saccharats beſteht darin, 
daß dadurch etwa / des in der Flüſſigkeit enthaltenen Zuckers aug- 
gefällt werden, ſo daß man alſo in zwei oder drei auf einander folgenden 
Fällungen den ganzen Zucker aus einer Löſung mit nur geringem Ver⸗ 
luft (etwa 4 Proz.) und zwar ohne Subſtitution in die Mutterlaugen 
erhalten kann. 

Das fo erhaltene Saccharat benutzt man im Allgemeinen zur Scheide⸗ 
ſaturation der osmoſirten Sirupe und zu deren Bereicherung, durch 
Erhöhung von deren Salzkoeffizienten um 1 bis 2 Grad. Der Erfolg iſt 
natürlich eine Mehrausbeute aus den osmoſirten Melaſſen. 

Die Erfinder erreichen ſo in zwei bis drei Arbeiten die Abſcheidung 
des Geſammtzuckers der Melaſſe mit nur geringen Verluſten, indem 96,5 
bis 98,2 dieſes Zuckers gewonnen werden. 

Dieſe Arbeit iſt beſonders für die getrennte Melaſſenverarbeitung 
nach Schluß der Rübenarbeit geeignet, was für die meiſten Fabriken in 
Rückſicht auf ſchleunige Rübenverarbeitung ein großer Vortheil iſt. Allein 
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die Arbeit iſt auch während der Kampagne ausführbar, wobei man ent⸗ 
weder den Zuckerkalk zum Scheiden nimmt oder denſelben für ſpäter auf⸗ 
bewahrt oder auch gleich getrennt verarbeitet. Alle dieſe Kombinationen 
ſind ausführbar, aber die Erfinder empfehlen beſonders die getrennte 
Melaſſenverarbeitung. 

G. Dureau theilt mit, daß die ganze Arbeit ohne Schwierigkeit 
und mit einer ſehr einfachen, auch jeder kleineren Fabrik zugänglichen 
Einrichtung ausgeführt werde. Osmoſe, Kochen im Vakuum, Bildung 
des Saccharats, Auswaſchen deſſelben in Ausſüßfilterpreſſen ꝛc. ſei aus⸗ 
geführt worden. 

Noch viel geeigneter zur Verarbeitung der Osmoſeabwäſſer, als dies 
von den Verfaſſern empfohlen, würde aber unſerer Anſicht nach das 
Ausſcheidungs verfahren ſein, welches gerade für ſolche Löſungen ganz 
beſondere Vortheile darbietet. 

Nach einer Nachricht im Journal des fabr. de sucre (Nr. 47) jol 
das Verfahren von Daix und Poſſoz in einer Fabrik des Nord in 
Betrieb kommen und es wird dieſe Anwendung eines „franzöſiſchen, echt 
franzöſiſchen Verfahrens“ mit Freude begrüßt, und demſelben großes Ver⸗ 
trauen (ob bloß in Folge dieſer „franzoſiſchen“ Eigenſchaft, ift nicht klar 
erſichtlich) entgegengebracht, auch von Unterhandlungen wegen noch mehrer 
Anwendungen erzählt. 


Die Herren Boivin und Loiſeau konnen ſich noch immer nicht 
über die von ihnen „entdeckte, neue Verbindung“ des Kalkkarbonat— 
ſaccharats oder des kohlenſauren Zuckerkalks beruhigen. Dieſe 
„Entdeckung“ ſtammt bekanntlich ſchon aus dem Jahre 18681) und iſt 
bald nachher als unhaltbar bewieſen und ihre Unhaltbarkeit und Unver- 
werthbarkeit gekennzeichnet worden 2). 

Seither haben die Genannten dieſe „Erfindung“ immer wieder zu 
beleben und die Nützlichkeit derſelben in allerhand Weiſen auszubeuten ge⸗ 
ſucht. Wir haben von dieſen Beſtrebungen aber niemals viel gehalten 
und noch weniger davon geſprochen. Nun treten die Genannten gar mit 
einem patentirten ) Verfahren hervor, um die bezeichnete ſogenannte „Ver⸗ 
bindung“ zur Melaſſenzuckergewinnung zu „verwerthen“. 


1) S. Jahresbericht 8, 315. 
2) Jahresber. 10, 265. 
8) Auch im Deutſchen Reiche, obwohl kaum etwas Anderes als die ganz un⸗ 
brauchbaren Apparate theilweiſe neu ſind. 
Stammer, Jahresbericht 20. 1884. e 25 
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Wir geben nachſtehend die Grundzüge des Verfahrens, die Apparate 
und Einzelheiten der Arbeit zu beſchreiben, wird bei der geringen Aus⸗ 
ſicht auf praktiſche Anwendung uns wohl erlaſſen bleiben 1). 

Die Patentirung erfolgte auf „Neuerungen in dem Verfahren 
der Zuckerbereitung aus Melaſſe“. 

Die Neuerungen beſtehen in der Anwendung von kohlenſaurem 
Zuckerkalkhidrat (sucrate d’hydrocarbonate de chaux), um die 
Melaſſe auf Zucker zu verarbeiten. 

Wenn man nämlich bei einer Temperatur von 20 bis 250 C. Kalk⸗ 
hidrat mit einer Melaſſelöſung von 12 bis 150 B. miſcht, ſo löſt ſich 
eine gewiſſe Menge Kalk und die Flüſſigkeit erhält ſich, ohne unlösliches 
Saccharat zu bilden. Setzt man dagegen das Melaſſekalkgemiſch dem 
Einfluß von Kohlenſäure aus, ſo bildet fih unlösliches kohlenſaures 
Zuckerkalkhidrat (sucrate d'hydrocarbonate de chaux). Dieſer Körper 
enthält ungefähr 48 Theile Zucker, 39 Theile Kalk und 18 Theile 
Kohlenſäure und kann benutzt werden, um faſt den geſammten in der 
Melaſſe enthaltenen Zucker niederzuſchlagen. Zu dieſem Zwecke genügt es, 
die Kohlenſäure hinlänglich lange und vollftändig auf das Gemiſch von 
Melaſſelöſung und Kalkhidrat bei einer Temperatur von 20 bis 250 C. 
einwirken zu laſſen. 

Wenn das Saccharat ſich gebildet hat, kann man es mit Kalkwaſſer 
leicht auswaſchen und ſeine Zerſetzung erfolgt alsdann, indem man es 
von Neuem der Wirkung der Kohlenſäure ausſetzt. Auf die Weiſe er⸗ 
hält man eine hinlänglich reine Zuckerflüſſigkeit, aus welcher man eine 
verhältnißmäßig große Menge reinen Zuckers durch Kriſtalliſation aus- 
ſcheiden kann. 

Das Verfahren ſelbſt beſteht aus ſieben Arbeitsprozeſſen wie folgt: 

1. Zubereitung eines Gemenges von Kalk mit verdünnter Melaſſe; 

2. Abkühlung dieſes Gemenges; 

3. Darſtellung von kohlenſaurem Zuckerkalkhidrat aus dem durch 
den zweiten Arbeitsprozeß erhaltenen abgekühlten Gemenge; 

4. Zertheilung des kohlenſauren Zuckerkalkhidrats behufs Waſchung 
deſſelben; x 

5. Waſchung des kohlenſauren Zuckerkalkhidrats; 

6. Zerlegung deſſelben; 

7. Zuckerbereitung aus dem durch die vorhergehenden Arbeitsprozeſſe 
erhaltenen Gemiſch von kohlenſaurem Kalk und zuckerhaltiger Flüſſigkeit durch 
bekannte und in der Zuckerfabrikation allgemein angewendete Arbeitsprozeſſe. 


) Patentſchrift Nr. 26 427. Zeitſchr. 34, 1035. Mit Abbild. 
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Im Originale ſind die bei dieſem Verfahren zu benutzenden Apparate 
dargeſtellt. 


1. Zubereitung des Gemenges von Kalk und Melaſſe. 


Man löſcht mit einem Minimalgewicht Waſſer 700 g gebrannten 
Kalk für je 1 ke Melaſſe von 400 B. des ganzen Melaſſegewichtes, aus 
welchem der Zucker gewonnen werden ſoll. 

Man verfährt bei dem Löſchen ſo, daß man das angegebene Gewicht 
gebrannten Kalkes zwei bis drei Minuten in kaltes Waſſer eintaucht. 

Der auf dieſe Weiſe genäßte Kalk wird nun auf das gelochte Blech 
einer Pfanne gebracht, wobei die einzelnen Stücke des Kalkes gut von 
einander getrennt ſein müſſen. 

Nach der erſten ſtarken Dampfentwickelung der gelöſchten Kalkmaſſe, 
jedoch ehe die mit dem Löſchprozeß verbundene Dampfentwickelung ganz 
aufgehört hat, bedeckt man den ausgebreiteten Kalk mit der verdünnten 
Melaſſe von 12 bis 15 B., bis die fih entwickelnde Dampfmenge nur 
noch ganz unbedeutend iſt. Die verdünnte Melaſſe muß die ganze Maſſe 
ſowohl des entſtandenen Kalkhidrats als auch des noch nicht in Kalkhidrat 
verwandelten Kalkes bedecken, damit ſich aus letzterem genügend raſch 
Kalkhidrat bilde. Iſt letzteres geſchehen, ſo wird durch die Rührvor⸗ 
richtung die Maſſe durch einander gerührt und ein Gemenge von ver- 
dünnter Melaſſe mit Kalkhidrat erzeugt. Dies Gemenge wird durchgeſiebt 
und dann nach einem Apparat geleitet, in welchem daſſelbe abgekühlt wird. 


2. Abkühlung des Gemenges. 


Der hierzu verwendete Apparat beſteht aus einem Trog, in welchem 
vermittelſt der horizontalen Welle Arme mit daran befeſtigten, mit der 
Welle parallel laufenden Schaufeln ſich drehen. Durch letztere wird der 
noch nicht aufgelöſte und auf den Boden des Troges fallende Kalk in 
dem Gemenge von Melaſſe und Kalkhidrat emporgehoben. 

Ein Schlangenrohr läßt das zur Abkühlung des Gemenges dienende 
kalte Waſſer an den Wanden des Troges zirkuliren. 

3. Darſtellung des kohlenſauren Zuckerkalkhidrats. 

Dieſer Arbeitsprozeß konnte zwar auch in einem einzigen Apparate 
vorgenommen werden, allein es iſt beſſer, denſelben in zwei von einander 
getrennten Apparaten auszuführen, weil das aus Kalkhidrat und Zucker 
beſtehende Gemenge während ſeiner Verbindung mit Kohlenſäure Aende⸗ 
rungen des Aggregatzuſtandes ausgeſetzt iſt. 


25 * 
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Der erſte Apparat, in welchen das abgekühlte Gemenge läuft, beſteht 
aus einem oben offenen Zilinder, in welchen die Kohlenſäure eingeführt 
wird, während unter den Boden des Zilinders und in den den unteren 
Theil deſſelben umgebenden Mantel Kühlwaſſer einſtrömt, um durch ein am 
oberen Theile dieſes Mantels angebrachtes Rohr wieder auszufließen. 

Das aus dem Kühlapparat kommende Gemenge it febr dünnflüſſig 
und leicht beweglich, ſo daß die Kohlenſäure in der ganzen Maſſe des 
Gemenges durch die im Zilinder des Apparates an der vertikalen Achſe 
befeſtigte Vorrichtung leicht vertheilt werden kann. Man kann anſtatt 
dieſer Vorrichtung auch mit Löchern verſehene Rührarme anwenden, wie 
dieſelben in der Zuckerfabrikation zum Imprägniren der kalkhaltigen 
Zuckerflüſſigkeiten mit Kohlenſäure benutzt werden. Es iſt nothwendig, 
den größten Theil der ſich während der Bildung des kohlenſauren Zucker⸗ 
kalkhidrats entwickelnden Hitze durch Zirkulation von kaltem Waſſer auf⸗ 
zunehmen und abzuleiten. In dem Maße der Durchdringung der Maſſe 
mit Kohlenſäure und der in Folge deſſen ſtattfindenden Bildung von 
unlöslichem kohlenſauren Zuckerkalkhidrat verdickt ſich die Maſſe mehr und 
mehr. Man muß, um die weitere Bildung des genannten Stoffes zu 
fördern, mit Hülfe des zweiten Apparates arbeiten. Der Haupttheil dieſes 
Apparates beſteht aus dem Kaſten, in welchem die noch unfertige Maſſe 
des kohlenſauren Zuckerkalkhidrats folgenden Behandlungen ausgeſetzt wird: 

1) einer weiteren Imprägnirung mit Kohlenſäure, 

2) einer fortwährenden Knetung vermittelſt durchlöcherter Kolben, 

3) einer Abkühlung auf ungefähr 250 C. 

Sobald die Bildung des kohlenſauren Zuckerkalkhidrats geſchehen, 
wir daſſelbe aus dem Kaſten ausgeſtoßen. Dies geſchieht entweder durch 
den beweglichen Boden dieſes Kaſtens, welcher Boden entweder durch den 
Kolben einer hidrauliſchen Preſſe oder durch Mechanismen, welche zum 
Auf- und Zuſpannen der Filterpreſſen dienen, bewegt wird, oder durch 
andere zu ähnlichen Zwecken dienende Vorrichtungen. 


4. Zertheilung des kohlenſauren Zuckerkalkhidrats. 


Um das kohlenſaure Zuckerkalkhidrat in dünne Fäden von 3 bis 
5 mm Dicke zu zertheilen, wendet man eine beſondere Preſſe 1) an. 

Dieſe Maſſe wird in den oben offenen Zilinder gefüllt, deſſen Boden 
mit Löchern von 3 bis 5mm Weite durchbohrt iſt. Der Preßkolben 
kann durch Waſſerdruck oder eine andere Kraft getrieben werden. 


1) Unſerer Anſicht nach von ſehr unſicherer Wirkſamkeit. D. Red. 
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5. Auswaſchen des kohlenſauren Zuckerkalkhidrats. 


Die in lange Fäden zertheilte Maſſe fällt allmälig und unmittelbar 
in Gefäße, welche durch horizontale Arme mit einer Vertikalachſe ver⸗ 
bunden find und fih daher um diefe Achſe drehen. Etwa bis zu ¼ der 
Höhe find diefe Gefäße mit Kalkwaſſer gefüllt, deſſen Temperatur ungefähr 
280 C. fein muß. An jedem Gefäß ift ein Heber befeſtigt, welcher einen 
regelmäßigen Abfluß des Waſchwaſſers aus dem Gefäß bewirkt, ohne daß 
der Waſſerſpiegel deſſelben tiefer wie die Oberfläche des zu waſchenden 
Zuckerkalkhidrats ſinkt. Sobald ein Gefäß bis auf 5 bis 6em vom 
oberen Rande mit der zertheilten Maſſe gefüllt iſt, läßt man Kalkwaſſer 
von ungefähr 20° Wärme zufließen, während das unreine Waller aus dem 
Gefäßboden abfließt. Dieſe Arbeit dauert ungefähr zwei Stunden mit 
Zuckerkalkhidrat, welches in 3mm dicke Fäden zertheilt ift. Bei dickeren 
Fäden bedarf es jedoch einer längeren Arbeitszeit. 

Da das kohlenſaure Zuckerkalkhidrat nahezu unlöslich in Kalkwaſſer 
iſt, ſo iſt ein Ueberſchuß des letzteren beim Auswaſchen ohne erhebliche 
Nachtheile. 


6. Darſtellung des Zuckers aus dem gewaſchenen 
Zuckerkalkhidrat. 


Um den Zucker aus dem gewaſchenen Zuckerkalkhidrat zu gewinnen, 
muß daſſelbe verdünnt und mit Kohlenſäure geſättigt werden. 

Die Sättigung mit Kohlenſäure muß bei einer Temperatur von 
ungefähr 250 C. ſtattfinden. Sobald dieſelbe beendet ift, muß das kohlen⸗ 
ſaure Zuckerkalkhidrat in Abdampfpfannen eingelaſſen werden, welche mit 
einem Dampfſchlangenrohr und einer Filtrirvorrichtung verſehen ſind. In 
dieſen Apparaten wird die Maſſe gekocht und filtrirt. 

Die in den Filtern zurückbleibenden Rückſtände werden durch bekannte 
Mittel gewaſchen und das hieraus erhaltene Waſſer von geringem Zucker⸗ 
gehalt zum Verdünnen des gereinigten Zuckerkalkhidrats gebraucht. 

Was die zuckerhaltige Flüſſigkeit betrifft, welche unmittelbar von dem 
kohlenſauren Zuckerkalkhidrat abgeſchieden wurde, ſo wird dieſelbe in der 
nämlichen Weiſe wie geklarter Zuckerſaft oder ſolcher Zuckerſaft behandelt, 
welcher in der Zuckerſiederei einer erſten Behandlung mit Kohlenſaure 
ausgeſetzt war. 


Die Patent⸗-Anſprüche lauten: 


1. Die Darſtellung von kohlenſaurem Zuckerkalkhidrat be— 
hufs Gewinnung des Zuckers aus Melaſſe, indem man ein Gemenge 
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von Melaſſe und Kalk mit Kohlenſäure imprägnirt und das 

Produkt mit Kalkwaſſer auswäſcht. 

2. Die zur Ausführung des obigen Verfahrens dienenden Apparate, 

im beſonderen: 

a) der aus einem oben offenen, mit Kühlmantel verſehenen Keſſel 
und dem in dieſen einmündenden Kohlenſäurerohr beſtehende 
Apparat zum Imprägniren des Gemenges mit Kohlenſäure 
unter gleichzeitiger Entziehung der bei dem Uebergang in 
kohlenſaures Zuckerkalkhidrat freiwerdenden Wärme; 

b) der dargeſtellte Apparat zur vollſtändigen Imprägnirung des 
Saccharats mit Kohlenſäure, beſtehend aus dem Behälter 
und dem hohlen Kolben, durch deſſen gleichfalls hohle Kolben⸗ 
ſtange Kühlwaſſer zirkulirt, in Verbindung mit einer Zu⸗ 
leitungsvorrichtung für die Kohlenſäure, welche entweder aus 
einem direkt in den Behälter oben oder unten mündenden 
Rohe oder Ventil oder aber aus den mit hohlen Ventilen 
verſehenen Stangen beſteht, welche letzteren durch den Kolben 
hindurch gehen und ſich mit demſelben hin- und herbewegen. 


Stuchly beſprach das im vorigen Jahresberichte (23, 256) be⸗ 
ſchriebene Verfahren Keyr-Melichar's der Zuckergewinnung ohne 
Nachprodukte y. Daſſelbe wurde in der Fabrik Wrbatek vorgeführt, 
konnte aber in ſeinem Erfolge, was die Höhe der Ausbeute betrifft, nicht 
genau beurtheilt werden, da die Einrichtung der Fabrik merkwürdiger 
Weiſe nicht geſtattet (11), die Füllmaſſen zu wägen; allerdings ein höchſt 
ſonderbarer und mißlicher Umſtand für die verſuchsweiſe Prüfung eines 
neuen Verfahrens. Wir würden unter ſolchen Verhältniſſen davon ab⸗ 
geſehen haben, auf das Verfahren überhaupt näher einzugehen, allein der 
oben Genannte ſucht die Frage nach der Ausbeute durch Rechnung zu 
beantworten, wie ja auch der Erfinder dieſen Weg früher betreten hatte. 

Als Ergebniß der angeſtellten Berechnungen kommt der Verfaſſer zu 
dem Schluſſe, daß die Vor- und Nachtheile des Verfahrens ſich ziemlich 
aufheben dürften, wobei er dann freilich der Hoffnung Raum giebt, daß 
vielleicht die Praxis zu Gunſten des Verfahrens den Ausſchlag geben werde. 

Die bisherigen Verſuche und Beobachtungen feien jedoch bei der Un- 
möglichkeit einer ſtrengen Betriebskontrolle nicht als maßgebend zu be- 
trachten, welche nun zunächſt die Bedingung für die Gewinnung eines 
Urtheils wird bilden müſſen. 


1) Oeſterr. Zeitſchr. 1884, S. 153. 
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K. Trobach beſchrieb ) ein Verfahren zur direkten Ge— 
winnung des Zuckers aus zuckerhaltigem Rohmaterial, 
nebſt einem zur Ausübung dieſes Verfahrens geeigneten Apparat. 

Der Erfinder beſchreitet mit dieſem Verfahren allerdings einen neuen 
Weg und bleibt uns in vielen Punkten den Beweis für ſeine Behaup⸗ 
tungen ſchuldig, auch dürften ſich der Ausführung dieſer Art zu arbeiten 
im Großen mancherlei Schwierigkeiten entgegenſtellen. Ohne indeſſen die 
zu einer beſtimmten Beurtheilung erforderlichen Berichte über ausgeführte 
Arbeiten im kleineren oder größeren Maßſtabe abzuwarten, glauben wir 
doch ſchon jetzt die vom Verfaſſer gegebene Beſchreibung des merkwürdigen 
Verfahrens hier nicht übergehen zu ſollen. Des Erfinders Sache wird es ſein, 
die Vermuthung, daß daſſelbe wenig Ausſichten auf praktiſche Ausführung 
bictet, durch Anführung von Thatſachen und Ergebniſſen zu entkräften. Er ſagt: 

„Die Erfindung bezieht ſich auf ein neues Verfahren zur direkten 
Gewinnung des Zuckers aus zuckerhaltigem Rohmaterial und beſteht im 
Weſentlichen darin, das zerkleinerte zuckerhaltige Rohmaterial, wie Rüben⸗ 
ſchnitzel, zerkleinertes Zuckerrohr, oder dergleichen, behufs Entwäſſerung 
und Aufſchließung deſſelben, der Einwirkung von Alkoholdämpfen auszu⸗ 
ſetzen, bei deſſen Verdampfung das in den Rohſtoffen enthaltene Waſſer 
mit den entwickelten abgehenden Alkoholdämpfen abgeführt wird, und ferner 
darin, aus dem fo durch Alkohol entwaſſerten zuckerhaltigen Roh: 
material den Zucker mittelſt heißen Alkohols zu extrahiren und die durch 
die Extraktion erhaltene, ſtark alkoholiſche Zuckerlöſung behufs Abſcheidung 
von darin enthaltenen ſauren Salzen durch ein aus Kalk oder Kreide 
beſtehendes Filter zu filtriren. Der Zweck meines neuen Verfahrens iſt, 
unter Anwendung von heißem Alkohol als Extraktionsmittel direkt aus 
der Rübe eine möglichſt hohe Ausbeute an kriſtalliſirbarem Zucker ohne 
Bildung von verändertem oder Invertzucker und ohne nennenswerthe 
Verunreinigung mit Nichtzuckerſtoffen zu erhalten und in der entzuckerten 
Ruͤbenmaſſe ſämmtliche oder nahezu ſämmtliche ſtickſtoffhaltigen Beſtand⸗ 
theile und nahezu ſämmtliche Nährſalze zurück zu laſſen und ſomit in der 
genannten Maſſe einen Rückſtand zu erzielen, der eine äußerft vortheilhafte 
Verwerthung zu Viehfütterungszwecken geſtattet. 

„Mein neues und unter Bezugnahme auf den in der Zeichnung dar⸗ 
geſtellten Apparat weiter unten ausführlich erläutertes Verfahren gründet 
ſich auf die folgenden Motive: 

„Erſtens. In dem Saft der Zuckerrübe, des Zuckerrohrs ꝛc. ift 
vorwiegend kriſtalliſirbarer Zucker vorhanden und die Beimengung von 


1) D. Zuckerinduſtrie 1884, Nr. 37, beſondere Beilage. 
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unkriſtalliſirbarem Zucker entſteht einestheils durch die Art der Behandlung, 
anderntheils durch die verändernde oder invertirende Kraft von Säuren, 
die beim Verdampfen, Konzentriren, Trocknen zc, konzentrirt auftreten. 
Wenn man im Stande iſt, das Waſſer des Rübenſaftes, des Rüben⸗ 
breies ꝛc. allmälig derart zu verdrängen, daß die Säuren keine Konzen⸗ 
tration erfahren und der Zucker ohne nennenswerthe Verunreinigung 
mit Säuren demnächſt durch ein geeignetes Löſungsmittel extrahirt wird, 
ſo ermöglicht dies aus den ſo vorbereiteten Rohſtoffen die höchſt denkbare 
Ausbeute nahezu reinen kriſtalliſirbaren Zuckers auf direktem Wege. 

„Zweitens. Die Trocknung der Rübenſchnitzel oder des ſonſtigen 
zuckerhaltigen Rohmaterials durch ein Darrverfahren oder anderes, eignet 
ſich für das im vorſtehenden Abſatze berührte Verfahren nicht, ebenſowenig 
ift die Alkoholextraktion fo getrockneten Materials zweckmäßig. — Einestheils 
wird durch die, in Folge der Trocknung eintretende Konzentration des 
Rübenſaftes die verändernde oder invertirende Einwirkung der Säuren 
auf den Rübenzucker bedingt, und man erleidet Einbuße an kriſtalliſirbarem 
Zucker, anderntheils iſt eine vollſtändige Extraktion des Zuckers aus dem 
Protoplasmakoagulum nur ſelten oder gar nicht zu erzielen. Entwäſſert 
man hingegen die Rübenſchnitzel z. im Dampfe ſtarken Alkohols, und 
zwar ſo, daß der Alkoholdampf kontinuirlich durch das zuckerhaltige Roh⸗ 
material ſtrömt, ſo wirkt derſelbe rapide entwäſſernd. Die Eiweißſtoffe 
des Rübenſaftes, Pektinſtoffe, gummöſe Verbindungen, werden allmälig 
als feine Flocken im mehr und mehr entwäſſerten Rübenſaft gefällt, die 
Zellmembran wird durch Waſſerentziehung zerſprengt und die Zelle be⸗ 
findet ſich in einem gewiſſermaßen aufgeſchloſſenen Zuſtande, ſo daß ſich 
bei gemäßigter Wärmezufuhr ein Theil des Alkohols anſtatt des Waſſers 
im Rübenſaft ſubſtituirt hat. Flüchtige Säuren führen den Alkoholdampf 
mit fort, nichtflüchtige Säuren ſind frei kaum im Zuckerſaft vorhanden 
und, wenn vorhanden, ſind ſie im Alkohol größtentheils unlöslich. Durch 
kontinuirliches Durchdringen entwäſſerter, im Alkoholdampf aufgeſchloſſener 
Zuckerſtoffe mittelſt ſtarken Alkohols gelingt es, ſämmtlichen Zucker in 
ſeiner urſprünglichen Form in alkoholiſche Löſung zu bringen, ohne daß 
Pektinſtoffe, Gummi, Eiweißſtoffe, nennenswerthe Mengen von Säuren 
oder Salzen in den Zucker mit übergehen. 

„Drittens. Leitet man eine ſtark alkoholiſche Löſung von Rohr- 
zucker, die man durch Extraktion von durch Alkoholdampf entwäſſerten 
Rübenſchnitzeln oder gleichwerthigen zuckerhaltigen Rohſtoffen mittelſt Al⸗ 
kohols gewonnen hat und in der neben Zucker geringe Mengen nicht 
flüchtiger Säuren eventuell auch ſaurer Salze vorhanden ſind, durch 
gebrannten Kalk oder Kreide, ſo laſſen ſich die Säuren oder ſauren 
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Salze leicht binden und es geht kaum Zucker durch Bildung von Kalk⸗ 
ſaccharat verloren. Man erhält dann beim Abtreiben des Alkohols eine 
reine Zuckerlöſung mit nahezu theoretiſcher Ausbeute. 

„Viertens. Verjagt man aus den nach obigen Ausführungen 
extrahirten Nübenſchnitzeln oder anderen zuckerhaltigen Rohſtoffen den 
reſtirenden Alkohol mit Dampfdurchführung, fo hinterbleibt ein Material, 
das mit Ausnahme von Zucker und Waſſer ſämmtliche Nährſtoffe der 
Rübe in konzentrirter Form in ſich vereinigt. 

„Fünftens. Aus dem Kalkfilter läßt ſich bei längerem Betriebe 
einestheils der als Saccharat etwa vorhandene Zucker auch noch nach 
bisherigen Arbeitsmethoden gewinnen, anderntheils ſind die dort etwa 
gebildeten Salze als Düngemittel noch verwendbar. 

„Gemäß der vorſtehenden Motive iſt nun mein neues Verfahren 
folgendes: 

„Durch in einem geeigneten Behälter befindliche zerkleinerte Rüben⸗ 
maſſe oder äquivalentes zerkleinertes zuckerhaltiges Material, ſei es durch 
Schnitzel, Rüben oder auf andere Weiſe gewonnen, treibe ich zunächſt den 
Dampf hochprozentigen Alkohols hindurch; derſelbe wirkt waſſerentziehend 
und entführt das in den zuckerhaltigen Vegetabilien enthaltene Waſſer in 
kontinuirlicher Entwäſſerung. Den mit dem Waſſer beladenen Alkohol⸗ 
dampf leite ich hierauf behufs ſeiner Rektifizirung durch eine gewöhnliche 
Rektifikations⸗ oder Siebbodenkolonne und behufs Trennung übergegan⸗ 
gener flüchtiger Säuren durch ein mit Kalk- oder Kreideſtücken gefülltes 
Filter. Von hier führe ich den rektifizirten und, wenn erforderlich, noch 
dephlegmirten faſt flüſſigen Alkohol im hochprozentigen Zuſtande dann 
wieder in Form von Alkoholdampf in die zu entwäſſernde Rübenmaſſe 
ein und laſſe ihn dieſen Kreislauf ſo lange fortſetzen, wie er ſich noch 
mit Waſſer anreichert. Die Rübenſchnitzel ꝛc. befinden ſich alſo konſtant 
in einer Alkoholdampfatmoſphäre und entwäſſern ſich in dieſer rapide, 
ohne daß ein beſonders großer Aufwand an Wärmezufuhr erforderlich iſt, 
da der hochprozentige Alkohol bekanntlich ſchon bei einer verhältnißmäßig 
niedrigen Temperatur in Dampfform übergeht und während des Ber- 
fahrens behufs Kondenſirung nur auf eine Temperatur von 50 bis 600 C. 
abgekühlt zu werden braucht. Nachdem ich die Rüben oder andere zucker⸗ 
haltige Maſſe auf dieſe Weiſe entwäſſert habe, laſſe ich dieſelbe in dem 
Entwäſſerungsbehälter oder auch in einem anderen geeigneten Gefäße von 
heißem Alkohol durchſtrömen und extrahire durch den letzteren den Zucker 
aus der Maſſe. Den zur Extraktion benutzten Alkohol leite ich, ſo lange 
in denſelben noch Zucker übergeht, kontinuirlich in eine geeignete erwärmte 
Sammielblaſe und verdampfe ihn hier aus der genannten Löſung, leite 
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den aus ihm erzeugten Dampf durch einen Kondenſator und bringe ihn 
auf dieſe Weiſe durch Reduzirung ſeiner Temperatur auf 50 bis 600 C. 
wieder in faſt flüſſige Form, worauf er wiederum behufs Extrahirung 
weiterer Zuckermengen in die entwäſſerte zuckerhaltige Maſſe zurückgeleitet 
wird und von hier aus ſeinen Kreislauf von Neuem antritt. Ehe indeß 
die aus dem Extraktionsgefäß kommende alkoholiſche Zuckerlöſung in die 
vorgenannte Sammelblaſe gelangt, laſſe ich ſie durch ein mit Zelluloſe, 
gebranntem Kalk, Kreide oder mit Kalklöſung imprägnirten Materialien 
gefülltes Filter hindurchgehen, um die in der alkoholiſchen Zuckerlöſung 
etwa enthaltenen ſauren Salze zu binden und andere Unreinigkeiten aus⸗ 
zuſcheiden. Wenn der Alkohol keinen Zucker aus den zuckerhaltigen Roh⸗ 
ſtoffen mehr aufnimmt und die Zuderertraftion aus den letzteren als be⸗ 
endet angeſehen werden muß, ſo ſperre ich den Zutritt des Alkohols zur 
entzuckerten Maſſe ab und verjage durch Verdampfen, wie oben beſchrieben, 
den Reſt des Alkohols aus der in der genannten Sammelblaſe noch be⸗ 
findlichen alkoholiſchen Zuckerlöſung. In der Sammelblaſe bleibt dann 
allein der extrahirte reine Zuckerſaft zurück, während im Extraktionsgefäß 
die vollſtändig entzuckerte und entwäſſerte Maffe der Rohſtoffe als Rück⸗ 
ſtand vorhanden iſt, der faſt ſämmtliche ſtickſtoffhaltigen Beſtandtheile und 
Nährſalze der urſprünglichen Rohſtoffmaſſe enthält und ein hochwerthiges 
Futtermittel abgiebt.“ 

Die praktiſche Anwendung des vorſtehend beſchriebenen neuen Ver⸗ 
fahrens wird danach unter Bezugnahme auf den in der Zeichnung dargeſtellten 
Apparat erläutert, von deren Wiedergabe wir indeſſen hier abſehen. 

Der Verfaſſer ſchließt mit folgenden Bemerkungen: 

„Es iſt bekannt, daß ſchon wiederholt Verſuche gemacht worden ſind, 
eine direkte Gewinnung des Zuckers aus der Rübe oder äquivalentem 
zuckerhaltigen Rohmaterial durch Extraktion mit Alkohol herbeizuführen. 
Eine ſolche Gewinnung ſtieß aber bisher auf erhebliche Schwierigkeiten; 
denn theils ward der Zucker bei einer derartigen Prozedur durch die in 
dem Saft der Rübe enthaltenen Nichtzuckerſtoffe dermaßen verunreinigt, 
daß eine Nachreinigung des extrahirten Zuckers durch Scheidung ꝛc. un⸗ j 
erläßlich war, theils gingen durch die bisherige Methode der direkten Ex⸗ 
traktion des Zuckers aus getrocknetem zuckerhaltigen Material Umwand⸗ 
lungen mit dem Zucker ſelbſt vor ſich. 

„Bei den verſchiedenſten Verſuchen wurde bisher nur ein begrenzter 
Prozentſatz des urſprünglich vorhandenen kriſtalliſirbaren Zuckers iſolirt, 
da einestheils beim Trockenprozeß durch die Konzentration der Säuren 
im Saft ſich die invertirende Wirkung der erſteren auf den Zucker geltend 
macht, anderentheils bei dem Trocknen der Rübenſchnitzel ꝛc., im Darr- 
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prozeß durch die Koagulirung des Eiweißes, das Verkleben der Zellen, 
reſp. des Protoplasmas, die Zellenzucker derart mechaniſch eingeſchloſſen 
zurückhielten, daß eine völlige Extraktion nicht möglich war. 

„Alle dieſe Uebelſtände ſind bei meinem neuen Verfahren der vor⸗ 
hergehenden Entwäſſerung des zuckerhaltigen Rohmaterials mittelſt Alkohol⸗ 
dämpfe und darauf folgender Extraktion des Zuckers aus der auf dieſe Weiſe 
entwäſſerten Maſſe mittelſt heißen Alkohols und Abſcheidung der in der 
ſo erhaltenen alkoholiſchen Zuckerlöſung etwa vorhandenen ſauren Salze 
durch ein Kalf- oder Kreidefilter vermieden, während gleichzeitig als Rück⸗ 
ſtand aus den nach meinem Verfahren entwäſſerten und entzuckerten 
Rohſtoffen ein werthvolles, nahrhaftes Futtermittel gewonnen wird, welchem 
fajt ſämmtliche ſtickſtoffhaltigen Beſtandtheile und Nährſalze erhalten wor⸗ 
den ſind.“ 


Druelle beſchrieb ein etwas umſtändliches Verfahren zur Zucker⸗ 
gewinnung aus Melaſſey. 

Er fand nämlich, daß der Sirup, welchen man durch ſehr kräftige 
„Osmoſe aus Melaſſe erhält, und der fih ſonſt nur blank verkochen läßt, 
durch eine gute Knochenkohlefiltration ſo erheblich gereinigt wird, daß man 
ihn leicht auf Korn kochen kann. Hierauf gründete der Genannte ein 
Verfahren, welches durch wiederholtes ſtarkes Osmoſiren, Filtriren, Ein⸗ 
dicken und Kornkochen den größten Theil des Zuckers der Melaſſe, ſowie 
auch die kriſtalliſirbaren Salze gewinnen läßt. Leplay hat denn auch 
einen zu dieſer Arbeit dienlichen, wie es ſcheint etwas komplizirten Appa- 
rat, den „dreifach wirkenden Dampfosmoſeapparat“ hergeſtellt 
und von Druelle (in Courcelles) verſuchen laſſen. 

Druelle beſchreibt die Arbeit und ihre Ergebniſſe ausführlich, giebt 
zahlreiche Vergleichsanaliſen und auch Koſtenberechnungen. Den übrigen 
einfachen, wirkſamen und fo reine Produkte liefernden Melaſſeverfahren 
gegenüber iſt die praktiſche Bedeutung des Druelle-Leplay'ſchen Ber- 
fahrens doch hochſtens eine lokale und für ganz beſondere Melaſſen (die 
biel Salpeter zu liefern vermögen) vortheilhaft. 

Es mögen aus dieſen Gründen an dieſer Stelle dieſe Andeutungen 
genügen. 

Der eigentliche Apparat für gleichzeitige Osmoſirung und Ver⸗ 
dampfung ift ſpäter?) von Leplay beſchrieben worden. Wir laſſen 

Beſchreibung und Zeichnung hier folgen, obwohl die offenbare Koſt⸗ 


1) Zeitſchr. 34, 1024 nach einer beſonderen Broſchüre Druelle's. 
2) Journ. d. fabr. de suc. 1884, Nr. 43. Zeitſchr. 34, 1385. 
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ſpieligkeit des Verfahrens gewiß nicht durch Anwendung eines fo wenig 
für den Großbetrieb geeigneten Apparates ausgeglichen werden wird. Die 
Herſtellung eines Verdampfungsraumes aus mit Pergamentpapier ge⸗ 
dichteten geraden Holzſtäben verſpricht wenigſtens ebenſowenig Brauch⸗ 
barkeit wie die Verdampfung mittelſt eingelegter Heizſchlangen. 

Der Verdampfosmoſeapparat für ſtarke Osmoſe kann je nach dem 
beabſichtigten Zwecke verſchieden eingerichtet ſein. 

1. Er kann, obwohl mit Verdampfung, doch nur eine, aber eine 
ſehr ſtarke Osmoſe bewirken, d. h. den größten Theil der Salze in einer 
einzigen Osmoſe entfernen; in dieſem Falle tritt die Melaſſe oder der 
Sirup bei 360 kochend (— 400 falt) ein, und nach der Osmoſirung bei 
gleicher Dichte, alſo kochend bei 360 aus, hat aber eine ſo vollkommene 
Osmoſe erfahren, daß beliebig bis 70 Proz. und mehr von den Salzen 
entfernt find und der gewöhnliche Koeffizient 4 auf 10 bis 11 gebracht ift. 

Der Apparat heißt der Verdampfosmoſeapparat für ſtarke Osmoſe. 

2. Derſelbe kann in einen ſolchen für doppelte Osmoſe umgeändert 
werden: dazu bedarf es nur eines Rahmens, des Trennungs- oder Speiſe⸗ 
rahmens, welcher die Rahmen dieſes Apparates in zwei Gruppen trennt, 
in deren erſterer die erſte Osmoſe mit Verdampfung vor ſich geht, gerade 
wie bei dem unter 1. angegebenen Apparat, während in der zweiten Gruppe 
noch eine zweite gewöhnliche Osmoſe geſchieht. 

Die Flüſſigkeit kann aus dieſem Apparate mit derſelben Konzentration 
wie bei dem gewöhnlichen Apparate abfließen, nämlich mit 130 oder 
ſelbſt 10 B. in den Proberöhren; allein ſtatt daß ſonſt nur 40 bis 
50 Proz. Salze bei 100 Rahmen entfernt werden, werden hier 70 Proz. 
und ſelbſt mehr ausgeſchieden und ein Koeffizient von 10 bis 12 erreicht. 

Dieſer Apparat heißt der doppelte Verdampfosmoſeapparat. 

3. Endlich kann derſelbe auch ſo verändert werden, daß er doppelte 
Osmoſe und doppelte Verdampfung bewirkt. 

Der Verfaſſer laßt nun die Beſchreibung des Verdampfosmoſeapparates 
für doppelte Osmoſe folgen, welcher (ſeiner Anſicht nach) die allgemeinere 
Verbreitung finden wird, und giebt dabei die Abänderungen an, durch welche 
er zu einer der beiden anderen Arbeitsweiſen eingerichtet werden kann; zu⸗ 
gleich theilt er mit, unter welchen Verhältniſſen dies vortheilhaft ſein kann. 

Beſchreibung des Verdampfosmoſeapparates für doppelte 
Osmoſe. Dieſer Apparat enthält 127 Rahmen, wovon 63 für die 
Melaſſe, 63 für Waſſer, beide Arten unter ſich gleich, aber von der anderen 
verſchieden eingerichtet ſind. 

Der 127. Rahmen ift der Trennungs- oder Speiſerahmen und von 
eigenthümlicher Einrichtung. Die Stellung der Melafje und Waſſerrahmen 
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unter ſich iſt dieſelbe wie die beim gewöhnlichen Dubrunfaut'ſchen 

Osmoſeapparat; fie bilden zwei Gruppen, davon jede gleich viele Melaſſe⸗ 

und Waſſerrahmen hat. 

In der erſten Gruppe wird bei hoher Dichte osmoſirt, d. h. die der 
Osmoſe unterworfene Flüſſigkeit behält dieſelbe Dichte, welche ſie beim 
Eintritt in den Apparat beſaß. Dieſer Theil iſt der ſogenannte Ver⸗ 
dampfer. In der zweiten Gruppe Rahmen geſchieht die Osmoſe wie ge⸗ 
wöhnlich, nämlich bei abnehmender Dichte. 

Beide Gruppen ſind durch den Trennungs- oder Speiſerahmen ge⸗ 
ſchieden. Derſelbe empfängt die einmal im Verdampfer osmoſirte Melaſſe 
und vertheilt ſie in die zweite Gruppe für die zweite Osmoſe. Die 
einzelnen Theile des Apparates ſind folgende (ſ. d. Fig. 57, a. f. S.): 

A Rahmengruppe des Verdampfers, 

A! Rahmengruppe für die zweite Osmoſe, 

B Melaſſerahmen, 

B1 Waſſerrahmen, 

C Trennungsrahmen zwiſchen A und AU, 

D Melaſſebehälter über den Melaffe- und Waſſerrahmen, gebildet 

durch die Verlängerung der Rahmenſeiten, 

E Oeffnungen in dem oberen Rahmentheile der Melaſſerahmen, 
welche die Verbindung zwiſchen dem Innern dieſer Rahmen 
mit dem Behälter D vermitteln, 

Dampfſchlange im Behälter D des Theiles 4, 

Dampfhahn für die Schlange F, 

Luftröhren auf den Waſſerrahmen, 

Ueberlauf für den Behälter D, am oberen Theil des Rahmens C, 

Regiſter zur Regulirung des Ablaufs der osmoſirten Melaſſe 
in das Innere von C, 

K Speiſeleitung im unteren Theile des Rahmens (; dieſelbe foll 
die osmoſirte Melaſſe in dem Theile A! für die zweite 
Osmoſe mit der im Verdampfer A osmoſirten Melaſſe ſpeiſen, 

Glasröhren zur Beobachtung der Flüſſigkeitshöhen in den Waſſer⸗ 
und Melaſſerahmen in A und AL, 

Trichterrohr: Einfluß der Melaſſe in den Verdampfer, 

Ebenſo für Waſſer, 

Proberöhre für die Abwäſſer des Verdampfers, 

Verbindungsrohr der Waſſer⸗ mit den Melaſſerahmen, 

Pi Abſchlußhahn dieſer Verbindung, 

Abflußhahn für die Waſſerrahmen, 

Q! Abflußhahn für die Melaſſerahmen, 


mess 
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* Proberöhren für die zweimal osmoſirte Melaſſe, 

8 Proberöhren für die Abwaſſer der zweiten Osmoſe, 

T Einflußtrichter für das Waſſer der zweiten Osmoſe, 

U Verbindungstohr für die Waffer- und Melaſſerahmen in A, 
U Abſchlußhahn für diefe Verbindung, 

Abflußhahn für die Waſſerrahmen, 

HX Abflußhahn für die Melaſſerahmen, 

X Verſchlußſchraube des Apparates, 

Y Eiferne Trager für alle Rahmen, 

Z Seitliche Führung für die Rahmen. 


Die Rahmen haben folgende Abmeſſungen: 


Außen Innen 
Baier eh n 1,08 m 
D e 0,64 „ 
OE ee 0,02 „ 


Höhe der Seitenwände über den Rahmen .. 0,25 m 
e k einn 0.065 
Geſammtlänge der verbundenen Rahmen . .. 2,55 , 
Länge des Apparates mit dem Geet `. . . 3,25, 
Breite „ 65 N n aden aha Zug 
Höhe „ 8 DL. wéi. oft we . ed 


Die wirkſame Papierfläche beträgt 86 qm, d. h. das Doppelte Der- 
jenigen der gewöhnlichen Apparate. 


Arbeitsweiſe. Die Blätter, mit dem dieſer Osmoſeapparat belegt 
wird, ſind für jeden Rahmen beſondere, abweichend von den gewöhnlichen, 
welche rittlings über jeden Melaſſerahmen gehängt werden, und von denen 
ein Blatt alſo zwei einzelne des neuen Rahmens vertritt. 

Die Blatter müſſen genau die Geſtalt der Rahmen haben und daher 
den überſtehenden Seiten entſprechend ein Anhängſel von mindeſtens 25 cm 
Höhe an den Seiten beſitzen. 

Sind die Rahmen belegt und mit der Schraube X zuſammenge⸗ 
ſchraubt, ſo muß bei einem neuen, oder längere Zeit nicht gebrauchten 
Apparat die Dichtung wie folgt hergeſtellt werden: 

Man zieht die Schraube X anfangs gelinde an, füllt dann die 
Waſſer⸗ und die Melaſſerahmen mit kaltem, dann mit kochendem Waſſer, 
verbindet fie unter einander durch die Hähne Pr und V und beobachtet 
die Anfüllung durch die Standröhren L, in welchen der Waſſerſtand un⸗ 
verändert ſich erhalten muß. F 
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Iſt die Schraube angezogen, und alle Rahmen voll heißen Waſſers, 
fo kann der Apparat als in Ordnung betrachtet werden. Man ſperrt 
dann die Verbindung durch die Hähne Pi und V ab und beginnt die 
Speiſung mit ſiedender Melaſſe und ſiedendem Waſſer in der folgenden 
Weiſe. 

E öffnet den Hahn M, welcher die Melaſſe in den unteren Ber- 
bindungskanal der Melaſſerahmen eintreten läßt, von wo ſie durch den 
ſenkrechten Kanal in alle Melaſſerahmen unten hereintritt, das Waſſer 
verdrängt; das Waſſer tritt dann durch den oberen Kanal E in den 
Behälter D und von hier durch die Kanäle Z des Trennungsrahmens C. 
Letzterer Austritt wird durch das Regiſter J regulirt, welches ſo geſtellt 
ſein muß, daß möglichſt wenig Waſſer im Behälter Y bleibt. Das ſo 
verdrängte Waſſer wird durch den Trennungsrahmen C in den unteren 
Kanal der Melaſſerahmen in der Abtheilung A? geleitet, von wo es durch 
die Oeffnungen I bis über die Rahmen ſteigt, ebenſo wie dies in den 
Melaſſerahmen in 4 geſchah, um fortlaufend durch den Ueberlauf in die 
Melaſſeproberöhre R abzufließen. Im Augenblicke, wo das Waſſer der 
Melaſſerahmen der Abtheilung 4 vollſtändig verdrängt iſt, iſt die nach 
D eintretende Flüſſigkeit osmoſirte Melaſſe von einigen Graden B.; dann 
muß das Regiſter J eine Zeit lang fo geſtellt werden, daß der Abfluß 
aus D durch den Rahmen C aufgehalten wird. Man läßt nun Dampf 
in die Schlange F eintreten und die Flüſſigkeit in D einkochen, bis ſie 
dieſelbe Dichte wie die in den Apparat eintretende Melaſſe, d. h. alſo 
36 B. heiß zeigt. Iſt dies erreicht, fo ſtellt man die Verbindung des 
Behälters D mit dem Rahmen C wieder durch das Regiſter J her. 

In dem Augenblick, wo die osmoſirte Melaſſe in dem Behälter D 
erſcheint, muß mit der Speiſung der Waſſerrahmen der Abtheilung 4 be⸗ 
gonnen werden, und zwar mit kochendem Waſſer durch den Trichter N. 
Das Waſſer geht durch den oberen Waſſerkanal in die Waſſerrahmen und 
fließt aus dieſen durch den unteren Kanal nach der Proberöhre O und 
von hier ununterbrochen als Abwaſſer ab. Die Speiſung durch N muß 
ſo regulirt werden, daß das Abwaſſer etwa 2 bis 30 B. kalt zeigt. 

Auch der Zufluß der Melaſſe durch M und der Dampfzutritt in die 
Schlange F müſſen fo geregelt werden, daß die ununterbrochen durch den 
Trennungsrahmen C abfließende Melaſſe auf derſelben Dichte erhalten 
bleibt, wie die zugeführte Melaſſe, d. h. alſo auf 360 B. heiß. 

Wenn alle dieſe Bedingungen erfüllt ſind, arbeitet die erſte Osmoſe 
im Verdampfer richtig. 

Die durch C abfließende Melaſſe gelangt allmälig in den unteren 
Kanal der Melaſſerahmen der Abtheilung A! und dann in dieſen Rahmen 
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ſelbſt, verdrängt daraus das Waſſer wie vorher in der Abtheilung A, 
welches dann oben von den Rahmen durch die Proberöhre H abfließt. 
Hier zeigt die Flüſſigkeit bald eine gewiſſe Dichte und iſt dann doppelt 
osmoſirte Melaſſe und muß als ſolche abgeführt werden. Die Dichte 
ſteigt nach und nach und wenn ſie die verlangte Höhe, alſo beiſpielsweiſe 
100 B. heiß erreicht hat, regulirt man den Melaſſezufluß bei M fo, daß 
dieje Dichte unverändert erhalten bleibt, und läßt mehr oder weniger zu⸗ 
fließen, je nachdem die Dichtigkeit ab⸗ oder zuzunehmen ſcheint. 

Wenn die durch die Proberöhre abfließende Löſung anfängt, eine 
gewiſſe Dichtigkeit zu zeigen, läßt man durch den Trichter N heißes 
Waſſer in die Waſſerrahmen, welches dann nach Durchmeſſung des vor⸗ 
geſchriebenen Weges als Osmoſe bei S ausfließt. 

Die Waſſerſpeiſung in den beiden Abtheilungen A und A! muß jo 
geleitet werden, daß die abgekühlten Abwäſſer 21/, bis 3% B. zeigen; bei 
geringerer Dichte muß der Zufluß vermindert, bei höherer verſtärkt 
werden. Alsdann iſt der ganze Osmoſeapparat in richtigem Gange. Es 
gehören manchmal mehre Stunden dazu, um genau die beſten Grenzen 
der Zuflüſſe zu erzielen, dann aber wechſelt der Grad der Flüſſigkeiten 
nur wenig. Hierzu ſind aber Abflußbehälter für beide mit unveränder⸗ 
licher Flüſſigkeitshöhe unumgänglich nothwendig, genau wie dies auch 
bei den gewöhnlichen Osmoſeapparaten der Fall iſt. 

Wie oben geſagt iſt, dient die Dichtigkeit der nach beiden Osmoſen 
durch NR abfließenden osmoſirten Melaſſe als Maßſtab für den Zufluß 
der Melaſſe in den Verdampfer 4. Dieſer Dichtigkeitsgrad ſoll wie beim 
Dubrunfaut'ſchen Osmoſeapparat die hervorgebrachte Wirkung an der 
Abnahme der Dichtigkeit zeigen. Wenn alſo der Apparat ſo geführt 
würde, daß die aus A austretende und nach Au übergehende Melaſſe 
weniger als 360 B. heiß zeigte, fo würde die osmotiſche Wirkung zu 
niedrig fein, es würden zu wenig Salze entfernt und die Kriſtalliſation 
des Zuckers verringert werden. Es iſt alſo durchaus weſentlich für den 
Erfolg der Arbeit, daß der Dampf in der Schlange F genau die richtige 
Dichte der einmal osmoſirten Melaſſe einhalte. 

Es führt die Osmoſe in dieſer Abtheilung ebenſo viel Waſſer in die 
Melaſſerahmen ein, wie bei der gewöhnlichen Osmoſe und wenn man 
keinen Dampf giebt, erhält man alfo in dem Behälter D ebenſo wie in 
den Proberöhren der gewöhnlichen Apparate eine osmoſirte Flüſſigkeit 
von 10 bis 15% B. je nach dem Zufluß der Melaſſe. Wenn man aber 
Dampf giebt, ſo wird die Flüſſigkeit in Y konzentrirt, und es tritt eine 
phiſikaliſche für den Erfolg höchſt weſentliche Erſcheinung ein; es ent- 
wickelt ſich nämlich in dem Melaſſerahmen ein auf- und abſteigender 

Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1884. 26 
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Strom der durch den Waſſereintritt verdünnten Flüſſigkeit. Der ab⸗ 
ſteigende Strom führt die durch Verdampfung dichter gewordene Löſung 
nach unten und es wird ſo eine gleichmäßige Dichtigkeit der im Osmo⸗ 
ſiren begriffenen Flüſſigkeit innerhalb der Melaſſerahmen hergeſtellt. Man 
kann dieſe Strömung ſo reguliren, daß die osmoſirende Flüſſigkeit in 
der ganzen Höhe der Rahmen ziemlich unverändert erhalten bleibt, und 
die in D zu verdampfende Waſſermenge alſo gleich der in Folge der 
Osmoſe in die Melaſſe eintretenden ijt. 

In dieſem Falle werden alle Bedingungen für guten Erfolg ohne 
irgend welche Schwierigkeit erfüllt. 


Ein Verfahren zur Melaſſenentzuckerung ließ A. Nugues 
in Frankreich patentiren . 

Wenn man durch Alkoholfällung einen in Melaſſe oder Sirup mit 
Gehalt an Salzen oder organiſchen Stoffen gebildeten Zuckerkalk unlöslich 
macht, welches Verfahren Nugues und Denim al im Jahre 1862 pa⸗ 
tentirt worden iſt ), fo ift der gefällte Zuckerkalk nicht ganz rein. Es fallen 
vielmehr zugleich mit demſelben Salze mit organiſchen und unorganiſchen 
Säuren, ſowie gummiartige und Farbſtoffe aus, welche durch Waſchen 
mit Alkohol nicht entfernt werden können und deren Gegenwart die 
Kriſtalliſation des Zuckers verhindert. Es ift alſo wünſchenswerth, dieſe 
Stoffe aus der Melaſſe auszuſcheiden, che der Zuckerkalk gebildet wird. 

Die in der Melaſſe enthaltenen Salze beſtehen zum größten Theile 
aus Kali und Natron in Verbindung mit Salpeterſäure, Chlor und orga⸗ 
niſchen Stoffen. Alle dieſe Salze ſind etwas löslich in Alkohol, aber in 
verſchiedenen Verhältniſſen, je nach ihrer Zuſammenſetzung, der Tempe⸗ 
ratur und der Stärke des Alkohols. 

Zahlreiche Verſuche haben Nugues nun zu neuen Methoden geführt, 
um dieſe Salze durch Umwandlung in unlösliche vollſtändig vom Zucker 
zu trennen. 

Melaſſe oder Sirup von 25 bis 450 B. wird mit 70⸗ bis 90 grädi⸗ 
gem Alkohol im Verhältniß von 1 bis 3 Vol. Alkohol von 80 bis 900 auf 
1 Vol. Melaſſe oder Sirup vermiſcht. 


1) Suererie indigöne, Bd. 24, Nr. 15. Zeitſchr. 34, 1393, 

2) Beſchrieben in Nr. 14 der Suererie indigene, Bd. 24, Jahrg. 19 (1884). 
Dieſes Verfahren iſt in der Zuckerfabrik von A. Billet in Marly 1863 in Anwen⸗ 
dung geweſen und wurde in Folge einer Veränderung in der Geſetzgebung auf⸗ 
gegeben. Daſſelbe ſoll jetzt mit den oben beſchriebenen Verbeſſerungen in der Brens 
nerei von Raguet in Chauny wieder aufgenommen werden. Der Verſuchsapparat 
in ½ der eigentlichen Größe für Fabrikarbeit wird von Fourcy & Co m p. in 
Corbehem gebaut. 
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Die Vermiſchung geſchieht in einem geſchloſſenen, mit Rührer ver⸗ 
ſehenen Gefäße bei gewöhnlicher Temperatur. Nach vollbrachtem Gemiſche 
wird unter fortgeſetztem Rühren eine hinreichende Menge verdünnter 
Schwefelſäure zugeſetzt, um alle in der Melaſſe enthaltenen Baſen an 
Schwefelſäure zu binden. 

Dadurch entſteht ein reichlicher Niederſchlag von ſchwefelſauren Al⸗ 
falten, welchen man ſchon von der Flüſſigkeit durch Filtration abſcheiden 
könnte. Die Schwefelſäure kann auch durch ſchwefelſaure Salze, wie 
ſchwefelſaures Ammoniak, ſchwefelſaure Thonerde, Magneſia 2c. erſetzt wer⸗ 
den, welche durch doppelte Zuſetzung dieſelbe Wirkung hervorbringen. Doch 
giebt Nugues der Schwefelſäure thatſächlich den Vorzug ). 

Durch dieſe erſte Arbeit werden die mit den Baſen verbunden ge⸗ 
weſenen Säuren in Freiheit geſetzt. Da dieſelben den Zucker verändern 
würden, ſo können ſie nicht in der Löſung belaſſen werden, ſondern ſie 
müſſen an eine Vaſe gebunden werden, welche damit in Alkohol un— 
lösliche Salze bildet. Dazu wendet der Erfinder Kalt, ungelöſcht oder als 
Hidrat, als feines, in Waſſer oder Alkohol vertheiltes Pulver an; die 
Menge Kalk wird nach der bekannten Menge Schwefelſäure berechnet. 
Doch muß ein Ueberſchuß angewandt werden, welcher ſich mit dem brau⸗ 
nen Farbſtoffe verbindet und einen Niederſchlag bildet. Doch darf nicht ſo 
viel Kalk genommen werden, daß Déi Zuckerkalk bilden konnte. 

Statt Kalk, kann man auch Ammoniak, kohlenſauren Kalk oder 
kohlenſaures Ammoniak nehmen. 

Die alkoholiſche Flüſſigkeit wird dann durch Filterpreſſen vom Un⸗ 
löslichen getrennt. Dieſes beſteht aus ſchwefelſauren Alkalien und ge— 
färbten organiſchen Kalkverbindungen, alles in Alkohol unlöslich. 

Man kann auch beide Fällungen getrennt vornehmen und die Nieder 
ſchläge einzeln abfiltriren. 

Die Niederſchläge werden in der Filterpreſſe ſelbſt mit heißem Waſſer 
und Dampf aufgelöſt, ſo daß die Preſſe wiederholt gebraucht werden kann, 
ohne geöffnet zu werden. Die erzeugte Löſung geht in einen Deſtillir⸗ 
apparat zur Wiedergewinnung des Alkohols. Vor der Auflöſung des 
Niederſchlages iſt ein Auswaſchen mit verdünntem Alkohol in der Filter⸗ 
preſſe behufs Gewinnung des zurückgehaltenen Zuckers nothwendig. 

Die klare, von den Filterpreſſen kommende alkoholiſche Löſung wird 
entweder in einen Miſchapparat, wie der beim Miſchen von Melaſſe und 
Alkohol benutzte, oder in einen Deſtillirapparat zur Abſcheidung des Al⸗ 


1) Im Jahre 1863 und verbeſſert 1878 ift ein eben ſolches Verfahren als Ent- 
ſalzungsverfahren für A. Well in Oeſterreich patentirt worden. Siehe Jahresber. 
18, 288. 
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kohols geſchickt, um in dem einen wie in dem anderen Falle den Zucker 
als Zuckerkalk zu gewinnen. Hierzu können aljo Wege eingeſchlagen wer- 
den, von denen einer bereits 1862 den Gegenſtand eines von Nugues ent⸗ 
nommenen Patents bildet. 

Nach dem zweiten jetzt patentirten Verfahren wird der Alkohol ſofort 
nach dem Austritte der Löſung aus der Filterpreſſe, alſo gleich nach der 
Abſcheidung der Salze abdeſtillirt. Der in der Blaſe verbleibende, hin⸗ 
reichend konzentrirte Sirup wird ſofort mit Kalkbrei vermiſcht und dann 
von Neuem mit Alkohol gefällt. Der Zuckerkalk ift alsdann körnig und 
leichter auszuwaſchen. Um die hierbei erforderliche doppelte Alkoholmenge 
zu vermindern, nimmt man zur Fällung der Salze den Alkohol vom 
Auswaſchen des Zuckerkalkes, und benutzt dieſen alſo zweimal vor dem 
Abtreiben; die beim Auswaſchen des Zuckerkalkes aufgenommenen Stoffe 
ſind ohne Einfluß. 

Auch kann man die Schwefelſäure oder ſchwefelſauren Salze beliebig 
zur Melaſſe oder zum Alkohol zuſetzen, die Fällung iſt dieſelbe. Man 
braucht nicht unbedingt alle Salze in Sulfate überzuführen, es genügt 
ſchon, die mit organiſcher Saure zu zerſetzen, deren Menge ſich aus einer 
Analiſe ergiebt, wonach die Schwefelſäure berechnet wird. 

Auch kann man die organiſchſauren Salze durch eine paſſende Menge 
Salpeterſäure oder Salzſäure zerſetzen, dann die freien organiſchen Säuren 
durch Kalk oder Ammoniak oder deren kohlenſaure Salze neutraliſiren 
und dabei einen reichlichen Niederſchlag der Salze und Farbſtoffe erhalten. 

Immer wird durch Vorwegausfällung der Salze ein davon befreiter 
Zuckerkalk erhalten, der nur noch die in Alkohol löslichen Salze zurück 
behalten kann. 

Der weſentlichſte Patentanſpruch lautet: 

Ein neues Verfahren zur Reinigung und Entzuckerung der Melaſſe, 
mittelſt Abſcheidung der Alkaliſalze vor der Bildung von Zuckerkalk, in 
alkoholiſcher, nur noch lösliche, vom Zuckerkalk vollkommen getrennte Salze 
enthaltender Löſung. 


Angeregt durch die Mittheilungen aus der Raffinerie von 
Stade (fiche Jahresber. 23, 272), hat H. Briem „Aus der Praxis 
einer Zuckerraffinerie“ Angaben gemacht n), um einen Beitrag zur 
Ausfüllung der beſtehenden Lücke in den betreffenden Kenntniſſen zu liefern. 

Der Verfaſſer beabſichtigt namentlich Klarſtellung des ganzen Ganges 
in der Fabrikation, mit ganz beſonderer Berückſichtigung der Qualität der 


1) Oeſterr. Zeitſchr. 1883, S. 889, Zeitſchr. 34, 190. 
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einzelnen Säfte und Produkte, was wohl am beften in der Reinheitszahl 
und in dem Verhältniſſe und der Menge des Nichtzuckers auf die Zucker⸗ 
menge ſeinen Ausdruck findet. 

Der Verfaſſer legt auf den Quotienten ganz beſonderen Werth und 
giebt auch im Verlaufe ſeiner Arbeit keine Ausbeutezahlen irgend welcher 
Art. Es iſt daher ganz beſonders zu bedauern, daß er nicht die wirk⸗ 
liche, ſondern nur die ſcheinbare Trockenſubſtanz und entſprechende 
Reinheit beſtimmt und angegeben hat. Der Verfaſſer ſagt wenigſtens 
ausdrücklich: 

„Was die Unterſuchung betrifft, ſo iſt zu bemerken, daß das 
„ſpezifiſche Gewicht ſtets mit der Mohr ſchen Wage beſtimmt 
„und dann mittelſt der Hülfstabelle in Brix⸗Grade umgerechnet 
„wurde.“ 

Bei den feſten Zuckern iſt wohl anzunehmen, daß die Trockenſubſtanz 
durch Austrocknen beſtimmt worden, und es würde ohne entſprechend 
größere Mühewaltung der Werth der Zahlenangaben ganz unverhältniß⸗ 
mäßig erhöht worden ſein, wenn der Verfaſſer überall die wahre Trocken⸗ 
ſubſtanz und wahre Neinheit der ſcheinbaren vorgezogen und jo Berech⸗ 
nungen und Vergleiche ermöglicht hätte, die jetzt nur Unzuverläſſiges 
ergeben könnten, namentlich da die (ſcheinbaren) Reinheiten bis 62 hinab⸗ 
gehen. Ebenſo wäre eine Beachtung des veränderten Zuckers ſehr 
wünſchenswerth geweſen, der doch in Raffinerienachprodukten nicht fehlt 
und die Ergebniſſe ſtark beeinflußt. 

Nachdem wir noch angedeutet haben, daß das Fabrikationsſchema 
nicht ganz den an ein ſolches zu ſtellenden Anforderungen entſpricht, laſſen 
wir hiernach dem Verfaſſer das Wort: 

„Die Benennungen der einzelnen Produkte ſind ſo gewählt, wie ſie 
zumeiſt in öſterreichiſchen Raffinerien üblich ſind; wenn ſie auch anderswo 
mit anderen Namen belegt werden, ſo iſt doch der ganze ſiſtematiſche 
Gang, wie derſelbe bei der ganzen Reihe von Unterſuchungen eingehalten 
worden, derartig, daß ſie wohl jeder mit dieſer Sache Vertraute in ſeine 
Lokalſprache überſetzen kann. Damit iſt aber nicht geſagt, daß alle Raf⸗ 
finerien dieſen Gang der Sache befolgen, daß nicht einzelne in ihrer Fa⸗ 
brik die Produkte oder manche Säfte anders verwerthen. 

„Als erſtes Produkt wurde außer dem in der eigenen Rohfabrik er⸗ 
zeugten Rohzucker ſehr viel Kaufzucker verwendet, das zweite Produkt 
wurde nur aus der eigenen Fabrik genommen und daſſelbe in kleineren 
Mengen in der ſogenannten Schmelzpfanne dem erſten Produkte bei⸗ 
gemiſcht; außerdem wurden die eigenen Nachprodukte, wie ſich dieſelben 
im Verlaufe der fortſchreitenden Produktion ergaben, ſukzeſſive beigemiſcht, 
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wie auch zum größten Theil der ſogenannte Abraumzucker von den Tiſchen 
und der Abnahm- oder Abkratzucker von den Broden hier ſeine Ver⸗ 
wendung fand. Die Zuſatzmenge der diverſen Nachprodukte richtete ſich 
nach deren Qualität und nach ihrer Farbe und dürfte im großen Durch⸗ 
ſchnitte 6 Proz. betragen haben. Aufgelöſt wurde dieſer Zucker in heißem 
Waſſer und der verdünnten Klärelöſung, wenn die betreffenden Kläre⸗ 
filter zum Abſüßen oder Abſtellen gelangten, mit Kalk aufgekocht, durch 
Filterpreſſen getrieben und als ſogenannte unfiltrirte Raffinadekläre (IV.) 
mit einer durchſchnittlichen Reinheit von 96,4 dem Filterthurme zugeführt. 
Je nach der Größe des Zuſatzes, der größeren oder geringeren Menge 
von Abſüß⸗ und der verſchiedenen Nachprodukte konnte ſelbſt dieſe un⸗ 
filtrirte Kläre in ihrer Reinheit von 94 bis 98 ſchwanken, und mußte 
daher bei ihrer ſpäteren Verwendung darauf Rückſicht genommen werden. 
Denn auf die Farbe, die Art des Kochens, die Bildung des Korns, das 
Abziehen am Boden, die Annahme der Decken werden ſolche Differenzen 
in der Reinheit der urſprünglichen Maffe von entſchiedenem Einfluſſe ſein. 
Spodium fanden etwa 60 bis 70 Proz. Verwendung, je zwei Filter liefen 
zuſammen und wurden alle 18 Stunden gewechſelt; in Summe waren 
acht Filter im Betrieb für Naffinade und beſſeren und minderen Sirup. 
Nach dem Durchlaufen der Filter wurde die Raffinadekläre als filtrirt (V.) 
wieder unterſucht und außer einer durchſchnittlichen Verdünnung von 
2,4 Brix⸗Graden und ſchöner Farbe, Spiegel und Glanz, in dem Safte 
ſelbſt keine nachweisbare Verbeſſerung im Durchſchnitte gefunden; der Quo⸗ 
tient betrug wie ehedem 96,8, alſo nachweisbare Aufbeſſerung 0,4. Unter⸗ 
ſuchte man die Filter, wenn dieſelben neu in Betrieb kamen, ſo war es 
möglich, eine größere Reinheitsbeſſerung zu konſtatiren; dieſelbe wurde 
aber, wenn die Filter länger liefen, reichlich paraliſirt. 

„Dieſe filtrirte Kläre (V.) ergab die Raffinade⸗Füllmaſſe (VI.), welche 
einen durchſchnittlichen Waſſergehalt von 12 bis 13 Proz. und einen Quo⸗ 
tienten von 96,8 aufwies; auch hier wurden im Laufe der Zeit Füll⸗ 
maſſen von nur 94,7 Quotient, ſeltener von 98,3 als Maximum beob⸗ 
achtet. Die Füllmaſſe (je zwei Sude ergaben eine Füllung) blieb in 
Formen gefüllt zuerſt im Füllhauſe ſtehen und wurde ſpäter auf den 
Boden geſchafft, um daſelbſt die Sirupe daraus abzuziehen und weiter 
durch Decken auf „Weiß“ zu verarbeiten. Der zuerſt abtropfende Sirup 
wurde getrennt ſo lange aufgefangen, als derſelbe einen durchſchnittlichen 
Quotienten von 91,7 beſaß und fand als Raffinade-Grünſirup (VII.) je 
nach Bedarf zu ſogenanntem minderen Sirup auf Lomps, oder wenn 
friſche Filter angeſtellt wurden, vereint mit Lomps-Mittelſirup zu beſſerem 
Sirup auf Melis Verwendung. 
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„Nach längerem Abtropfen beſſerte fih die Farbe und die Zuſammen⸗ 
ſetzung, jo daß ein Naffinade-Mittelſirup (VIII.) gewonnen wurde, der 
vermöge ſeiner größeren Reinheit (im Mittel 97), mit noch 94 Quotient 
nochmals filtrirt, ſpäter Melis ergab oder zur Decke für Lomps Verwen⸗ 
dung fand. Zeigte ſich der Abtropfſirup für das Auge ſchon beinahe 
farblos und überſchritt den Quotienten 99, ſo wurde derſelbe als Deck⸗ 
ſirup zum Boden zur weißen Arbeit gebraucht. Der Raffinade⸗Mittel⸗ 
ſirup (VIII.) aufgekocht und mit erſtem Abſüßwaſſer verdünnt, wurde 
nochmals filtrirt und ergab den filtrirten beſſeren Sirup (IX.), woraus 
dann die Melis⸗Füllmaſſe (X.) mit einem Quotienten von 92,3 gekocht 
wurde, deren Waſſergehalt 10 bis 11 Proz. ausmachte. Da das ver⸗ 
wendete Material verſchieden rein war, wurde auch verſchiedene Melis- 
Füllmaſſe erhalten, ſolche mit 95,4 Quotient, aber auch ſolche mit bloß 
89,8 Quotient. Wie man in den Wald hineinſchreit, ſo tönt's heraus; 
was man in die Pfanne hineingiebt, das kommt heraus. Als erſter 
Grundſatz ſoll in der Raffinerie die ſtrengſte Scheidung der Sirupe gelten, 
was leider nicht überall zu finden. Die Abtropfſirupe von Melis fanden 
dann ähnliche Verwendung wie bei der Raffinade. 

„Zu filtrirtem ſchlechteren Sirup (XI.), welcher auf Lomps gekocht 
wurde, wurden zumeiſt Raffinade- und Melis-Grünſirupe verwendet, 
welche verdünnt, aufgekocht und filtrirt wurden, auch fand hier der ſpäter 
zu erwähnende Lomps-Mittelſirup und der beſſere Ablauf von den Zentri⸗ 
fugen (von Pilefabrikation) Verwendung; ſehr gemiſchtes Material, ſehr 
verſchiedene Waare und ſolcher Sirup (XI.) hatte im Mittel 90,9 Quo⸗ 
tient, die gewonnene Lomps⸗Füllmaſſe (XII.) zeigte im Quotienten Schwan⸗ 
kungen von 87,8 bis 93,4, ihr Waſſergehalt betrug durchſchnittlich 9,5 Proz. 
Der Waſſergehalt zeigte auch Unterſchiede von 8 bis 11 Proz., je nach⸗ 
dem dieſe Füllmaſſe in Formen gefüllt, um ſpäter zu Deckzucker verwendet 
zu werden, oder in Zentrifugen geſchleudert, Pilezucker für den Handel 
geben ſollte. Man erhielt nun weiter vier Sirupe, von denen die Grün⸗ 
ſirupe (XIII. und XIV.) mit einem ſchwankenden Quotienten von 74,3 
bis 86, gemiſcht mit ſchlechteren Abſüßwäſſern, als erſtes Reſerveprodukt 
eingekocht wurden oder noch einmal eingekocht und geſchleudert wurden, 
dagegen die Mittelfirupe (XV. und XVI.) von Lomps und Pile neuer⸗ 
dings filtrirt und mit durchſchnittlichem Quotienten von 86,4 eingekocht 
und wieder Lomps⸗ und Pilemaſſe ergaben. Wurde der Abtropfſirup 
von Lomps ſchon hell, ſo fand er unter dem Namen halbgedeckter Lomps⸗ 
ſirup (XVII.), mit mittlerem Quotienten 94,6, Verwendung zu Melis⸗ 
Füllmaſſe, wie der Raffinade-Mittelſirup. 

„Sind nun die Säfte ſchon zum zweiten Male auf Lomps gekocht, 
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ſo werden ſchließlich die abtropfenden Grünſirupe derartig zähflüſſig, daß 
ein Kochen auf Korn unmöglich wird, und ſelbſt ein „blank“ Ablaſſen 
keinen Erfolg mehr hat. Solche Säfte (XIII. und XIV.) wurden dann 
mit ſchlechten Abſüßwäſſern, diverſen Abwaſchwäſſern als erſtes Reſerve— 
produkt (XVIII.) (in anderen Fabriken zweites Produkt genannt) in kleinere 
eiſerne Reſerven gekocht und nach längerem oder kürzerem Stehen (etwa 
acht Tage) geſchlendert. Einerſeits wurde der Zucker als Zuſatz in der 
Schmelzpfanne benutzt, anderſeits der Ablauf davon (XIX.), welcher 
immerhin noch einen Quotienten von 79,2 aufwies, neuerdings eingekocht. 
In größeren Reſerven der Ablauf (XIX) längere Zeit (etwa drei Wochen) 
der Kriſtalliſation überlaſſen, ergab dann das zweite Reſerveprodukt (XX.), 
welches gleichfalls einerſeits Zucker, andererſeits Ablauf (XXI.) ergab, 
welcher mit Neinheitsdurchſchnitt 64,7 eingekocht, noch freiwillig kriſtalliſirte 
und nach noch längerem Liegen das dritte Reſerveprodukt (XXII.) lieferte. 
Dieſer Ablauf (XXIII) hätte vermöge ſeines mittleren Quotienten wohl 
nach langer Zeit freiwillig kriſtalliſirt, wurde jedoch der Beſchleunigung 
halber der Osmoſirung unterworfen. 

„In der Zuſammenſtellung find für jegliche Produkte die Mittelwerthe 
wie die Extreme angeführt, und iſt ſonſt der Deutlichkeit halber nichts 
weiter mehr beizufügen, da das Nöthige in den einzelnen Kolonnen ſelbſt 
angeführt iſt. 


Zuſammenſetzung der unterſuchten Zucker und diverſen 
Säfte und Produkte der Raffinerie. 
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J. Erſtes Produkt aus diverſen Rohfabriken. 
Durchſchn. von 45 Proben] 1,89 | 89,1 | 95,7 241 | 97,5 (251 ) 
Minen. Zeg E 1,134) l — zu Nr. IV. 
Fr 2,65 — 957 2,41 — — | 


II. Zweites und 


drittes Produkt (Nachprodukte). 


Durchſchn. von 37 Proben] 2,09 | 97,9 | 94,0 | 3,91 | 96,0 4,16 | 
MOLMUM o e 1,14 — 95,9 2,96 — — zu Nr. IV. 
Mirmnun en. A. 2,78 — 90,6 6,62 — — | 
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III. Abnehm= oder Abraumzucker vom Boden. 
Durchſchn. von 8 Proben] 5,88 | 94,2 | 92,0 | 2,12 | 97,6 | 2,30 | 
TER, ous o Sen 3,944 — 94,6 | 146 | — — u Nr. IV. 
Nie fe mu. AA 740 — 90,3 230 — | — 

IV. Unfiltrirte Raffinadekläre. 
Durchſchn. von 20 Proben | 49,7 | 50,3 48,5 | 1,8 | 96,4 | 3,71 ) 
Minn N — 353,2 52,2 1,0 98,1 — zu Nr. V. 
Mi nimm — 502 473 2,90 94,3 — 

V. Filtrirte Raffinadekläre. 
Durchſchn. von 20 Proben | 52,1 | 479 | 464 1,5 | 968 | 3,23 | 
ed me o ZS — 49,0 | 481 0,9 98,3 | — zu Nr. VI. 
Minimuinmm — 49,3 | 467 | 26 947 — | 
VI. Raffinade⸗Füllmaſſe. 
Durchſchn. von 20 Proben] 13,2 | 86,8 | 84,1 25,7 96,8 3,21 zur Arbeit 
SIROEITUNDEE et — | 864 | 849 | 1,5 98,2 — |; auf 
Minimum — | 87,9 | 84,0 | 3,9 | 95,5 ] | „Weiß“. 
VII. Raffinade⸗Grünſirup. 
Durchſchn. von 20 Proben] 28,8 | 71,2 65,3 | 5,9 | 91,7 | 9,03 | s 
Maximum “n oien | — 1 nA i 
Minimum . 0. A — 72,0 64,2 7,8 89,1 | = | KT 

VIII. Naffinade⸗Mittelſirup. 

Durchſchn. von 20 Proben | 31,4 | 68,6 | 66,6 | 20 97,0 | 3,00 D Nr. IX. 
Mapımun, e ee = AH — 609,1 | 685 0,6 99,10 — mit 
Minimum — | 69,5 65,2 4,3 93,8 — | „Abſüß“. 

IX. Filtrirter beſſerer Sirup. 

Durchſchn. von 20 Proben] 53,9 46,1 43,2 | 29 | 93,7 6,71 
Wipe — 45,0 42,9 | 21 95,4 — ke Nr. X. 
eee, Br ee e | 
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Durchſchn. von 13 Proben | 11,0 | 89,0 82,2 | 68 92,3 | 8,24 zu weiterer 
ne O — 87,5 83,5 40 95,4 — Arbeit, auf 
9 — 90.6 81,4 92 89,3 — || Weiß“ 

XI. Filtrirter ſchlechter Sirup. 
Durchſchn. von 20 Proben] 50,6 | 49,4 44,5 | 4,9 900 1101 | 4 
3 
bai "Mee N EE ENT 42. aerer |i 
OR 
KSM — 500 44 5,8 884 — | ap 
XII. Lomps⸗Füllmaſſe. 

Durchſchn. von 14 Proben] 9,5 90,5 82,3 8,2 90,9 9,96 zu Lomps, 
ra. 2 — Fäi" Ir GÉ 5,9 93,4 — IL Det- und 
r de ns | Bilezuder. 

XIII. Lomps-Grünſirup. 
Durchſchn. von 20 Proben] 24,4 | 75,6 | 60,0 15,6 | 79,3 | 26,00 | 
zu 
lg, Are 1720 632136. 823 | 
Nr. II. 
e — 76.2 | 56,6 19,6 7443 — || Gig 
XIV. Ablauf von Pile- oder Schleuder⸗Grünſirup. 

Durchſchn. von 20 Proben | 27,5 | 72,5 | 59,6 12,9 | 82,2 | 21,64 | zu 
oe Laf — 74,4 64,1 10,3 86,1 — Nr. XVIII 
kat, 7 Te reg = | und XI, 

XV. u. XVL Lomps-Mittelſirup (Abtropf-) und Schleuder⸗Mittelſirup. 

Durchschn. von 20 Proben] 27,0 | 73,0 | 63,1 9,9 | 86,4 | 15,69 |) 

171% 65 60 % | eege 
„ Leg e ABEE GE | 


Durchſchn. von 20 Proben | 29,6 | 70,4 | 666 | 3,8 | 94,6 


Maximum 
Minimum 


XVII. Halbgedeckter Lompsſirup. 


e y — 699 686 | 13 98,1 
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XVIII. Erſtes Reſerveprodukt. 
Durchſchn. von 17 Proben] 2,88 | 97,1 | 94,0 | 3,12 96,8 3,32 
METIN ës, A 271 | — 9309 2 — — zu Nr. IV. 
Mum % 2,77 — 93,8 3,43 — — 
XIX. Ablauf vom erſten Reſerveprodukt. 
Durchſchn. von 20 Proben] 19,2 | 80,8 | 56,8 | 24,0 | 70,2 42,23 e! 
Maximum — 808 59,4 209 739 — ** 
x. Nr. XX. 
D — | 81,4 53,9 27,5 66,2 — 
XX. Zweites Reſerveprodukt. 
Durchſchn. von 8 Proben] 2,24 97,8 94,2 3,56 96,3 3,77 
FTC 2,34 — 95,6 2,06 — — zu Nr. IV. 
Mi Eiere 2,92 — 92,4 4,58 — — 
XXI. Ablauf vom zweiten Reſerveprodukt. 
Durchſchn. von 15 Proben] 18,4 | 81,6 52,8 | 28,8 | 64,7 | 54,54 | 
Maximum — (a8 376 27% 673 — Me 
u Nr, XXL, 
N — 808 49,8 31.6 61,6 — | 
XXII. Drittes Reſerveprodukt. 
Durchſchn. von 5 Proben] 2,50 | 97,5 93,2 | 4,30 | 95,6 | 461 | 
en, SD met, 1,90 | — | 94,4 | 3,21 — — zu Nr. IV. 
Minimum u... 3,27 — | 913 | 5,43 — — 
XXIII. Ablauf vom dritten Reſerveprodukt. 
Durchſchn. von 12 Proben] 18,5 | 81,5 | 50,7 | 30,8 | 62,2 | 60,75 | osmoſirt 
rr — 81,4 53,3 28,1 65,4 — zu 
num — 80,7 | 48,4 32,3 600 — Ia XXIV. 
XXIV. Viertes Reſerveprodukt. 
Durchſchn. von 2 Proben] 3,31 | 96,6 | 92,3 | 4,39 95,6 | 4,75 
Maximun n!: 3,38 — 92,3 4,32 — — Izu Nr. IV. 
eee a > 3,23 — | 92,3 | 447 | — == 
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XXV. Ablauf vom vierten Reſerveprodukt. 


Durchſchn. von 8 Proben] 18,9 | 81,1 | 50,6 | 30,5 62,3 6027] zur 
Maximum — so | 50,8 29% | 632 — weiteren 
Minimum — 823 | 50,4 | 31,9 | 611 | — | Osmoſe. 


„Wir erhalten aus dem Ganzen folgende ſchematiſche Ueberſicht, worin 
die einzelnen Zahlen die verſchiedenen Produkte der Raffinationsarbeit, 
wie oben angegeben, bedeuten: 


Fig. 58. 
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Caſamajor machte Verſuche über die Anwendung von Filter— 
preſſen auf Raffinerieklärſel und ſuchte die dabei auftretenden 
Filtrationsſchwierigkeiten durch einen Zuſatz von Sägemehl zum Klärſel 
zu beſeitigen !). Das Verfahren ift in den Vereinigten Staaten, in Frant- 
reich und England patentirt worden, und ſoll nach dem Verf. eine ſehr 
gute Arbeit ergeben haben. 

Das zu filtrirende Klärſel hat bei den Verſuchen eine Dichte von 
300 B.; die Filterpreſſe war eine ſolche mit 24 runden Kammern von 
27 Zoll Durchmeſſer, und einer Filterfläche von 176 Quadratfuß. Größere 
Kammern wären für geringere Zucker vortheilhafter geweſen. 

Mit einem Klärſel aus dem beſten Zucker dauerte die Filtration 
1½, Stunden, während welcher Zeit ein Quadratfuß Stoff 15 Gallon 
Klärſel filtrirt. Zugeſetzt war an Sagemehl nur ¼ Proz. des gelöſten 
Zuckers. Daſſelbe war viel gröber als bei den folgenden Verſuchen und 


1) Sugar cane Nr. 178. Zeitſchr. 34, 1269. 
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von dem viel wirkſameren feineren würde eine viel geringere Menge hin⸗ 
gereicht haben. 

Verſuche mit ſo reinen Klärſeln beweiſen nur, daß dieſe in un⸗ 
geheuren Mengen ohne Schwierigkeit zu filtriren find. Nach 11/2 Stunde 
waren die Kammern mit einem feſten Rückſtande in Kuchen gefüllt, ob⸗ 
wohl der Druck nicht höher als 70 Pfd. auf den Quadratzoll war. 

Verſuche mit Muskovaden und Pernambukoſugar ergaben, daß 
ein Ouadratfuß Filterfläche etwa 3½ bis 4½ Gallon Klarſel in der 
Stunde liefert; die nöthige Menge Sägemehl wechſelt zwiſchen ¼ bis 
1 Proz. des gelöften Zuckers. 

Bei den allergeringſten Zuckern zeigten ſich beträchtliche Schwierig⸗ 
keiten, und erſt nach großer Mühe wurde ein gleichmäßiges Reſultat 
erzielt. Das Haupthinderniß beſtand darin, daß das Sägemehl ſich in 
den Kuchen nicht gleichmäßig mit dem Schmutze aus dem Zucker miſchte. 
Der feine Schmutz trennte Dé während des Filtrirens vom Sägemehle 
und ſetzte ſich zunächſt dem Tuche ab. In Folge deſſen wurde die Fil⸗ 
tration langſamer und konnte auch durch vermehrten Druck nicht weſent— 
lich verbeſſert werden. Etwas beſſer wurde das Ergebniß, als das Klärſel 
gleich anfangs langſam eingepumpt wurde, aber auch dann enthielt der 
Kuchen zunächſt dem Tuche noch mehr feinen Schmutz als in der Mitte. 
Dieſe Schwierigkeit wurde ſchließlich dadurch überwunden, daß in dem 
Klärſel nach dem Zuſatze des Sägemehls ein gallertartiger Niederſchlag 
erzeugt wurde. Derſelbe wirkt in der Weiſe, daß dadurch Schmutz und 
Sägemehl während des Filtrirens vereinigt bleiben. Schon eine ſehr 
geringe Menge Niederſchlag hat guten Erfolg. 

Durch langſames Pumpen und Anwendung dieſes Niederſchlages 
hat der Verfaſſer auch bei dem ſchlechteſten Zucker (Cubamats, Mohr- 
jaggery) zwei Galon Klärfel in der Stunde mit einem Quadratfuß 
Filterfläche mittelft feiner Preſſe filtrirt. Mit einer geeigneten Preſſe würde 
man dieſes Minimum leicht vermehren konnen. Wie oben bemerkt, haben 
die Kammern jener Preſſe nur / Zoll Weite, jo daß die Menge Sage⸗ 
mehl, 1½ Proz. des Zuckers, genügte, um die Kammern vollſtändig zu 
füllen. Als Verf. 2 Proz. verſuchte, war die Filtration während 35 Mi⸗ 
nuten ſehr regelmäßig, und er erwartete beſſere Reſultate, aber plötzlich 
nahm die Schnelligkeit ſtark ab und beim Oeffnen der Preſſe fanden ſich 
die Kammern mit guten poröſen Kuchen angefüllt. Es war dann im 
Ganzen wenig mehr als 1¼ Galon auf den Quadratfuß abgelaufen 
und, bei weiteren Kammern würde ohne Zweifel die filtrirte Klärſelmenge 
bei erhöhtem Drucke auf mindeſtens 2½ Gallon für den Quadratfuß ge⸗ 
ſtiegen ſein. i 
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Die gewöhnlichen Filterpreſſen mit 1¼ Zoll breiten Kammern 
wurden die Anwendung von 2½ Proz. Sägemehl bei den geringſten 
Zuckern geſtatten und größere Kuchen geben, aber auch bei 1½ Proz. 
würde die Arbeit beſſer ſein, weil der Umkreis der Kammern ſich ſtets 
zuerſt füllt und dann die Filtration in den engeren Kammern ſtets ab- 
nimmt. Bei Kammern von 27 Zoll Durchmeſſer würde eine Anfüllung 
von 2 Zoll rings am Umfang die urſprüngliche Filterflache um J Der 
mindern. 

Zur Erzeugung des gallertartigen Niederſchlages eignete ſich am 
beſten feiner phosphorſaurer Kalk mit Kalkmilch, ſo daß die Löſung neutral 
oder ſchwach alkaliſch wird. Thonerde iſt weniger empfehlenswerth. Eine 
Menge trockenen Superphosphates von nicht mehr als 1/10 Proz. des ge⸗ 
löſten Zuckers wird auch für die geringſten Zucker genügen. Da dieſe 
Subſtanz auch ſonſt Vorzüge beſitzt, ſo iſt der Kostenpunkt wenig 
weſentlich. 

In manchen Fabriken wird es paſſender ſcheinen, etwas Blut dem 
Klärſel mit dem Sägemehle zuzumiſchen, als durch Zuſätze einen Nieder⸗ 
ſchlag zu erzeugen. Nach Zuſatz von Blut und Sägemehl iſt unter Um⸗ 
rühren zu erhitzen, um das Eiweiß zu koaguliren. Ein Gallon Blut wird 
für je 20 Pfund Sägemehl ausreichend ſein. 

Das Sägemehl muß durch Umrühren in dem Klärſel gut gemiſcht 
erhalten bleiben, ſo daß jeder Antheil des letzteren mit dem nöthigen Ver⸗ 
hältniſſe Sägemehl in die Preſſe kommt, in welcher jede Schicht Nieder- 
ſchlag zum Filter wird. Das Umrühren kann durch ein Rührwerk oder 
durch einen eingeblaſenen Strahl bewirkt werden, wozu man beſſer Feuer⸗ 
gaſe als Dampf nimmt. Zum Eindrücken in die Filterpreſſe kann man 
eine Pumpe oder einen Montejus benutzen. 

Der Verfaſſer macht dann noch ausführliche Angaben über die 
nothwendige Filterpreſſenfläche, über die erzielten Vortheile, und die Art 
der Zubereitung, Anwendung und Wiedergewinnung des Sägemehles. 

Die Koſten berechnet er wie folgt. 

Für täglich 100 000 Gallon 30 grädiger Löſung iſt anzunehmen, daß 
gebraucht wird: 


1/4 Proz. für 58 000 Gallon . . . 870 Pfd. Sägemehl 
e eee de om em le D 
2 „ „ 34 000 S ST a WIE P 
Zuſammen 5454 Pfd. Sägemehl. 
Bei einem Preiſe von 1/4 Cent das Pfund betragen die Anſchaffungs⸗ 
koſten hierfür 13,50 Dollar. Dies wäre für den erſten Tag. Der Verf. ſchlägt 
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nun vor, dieſes Sagemehl immer wieder zu beleben und jedesmal 1/10 
friſches täglich zuzuſetzen, um die ganze Menge in gutem Stande zu er⸗ 
halten. Das feinſte Sägemehl geht mit dem Zuckerſchmutze durch das 
Sieb Nr. 40 und kann durch Mahlen von altem Sägemehl erſetzt werden. 
Hiervon ſollte eine gewiſſe Menge täglich entfernt und verbrannt werden, 
um Platz für friſches zu ſchaffen. Die Unkoſten werden betragen 1,35 Dollar 
täglich, und etwas wird noch für Auswaſchen mit Soda oder mit Salz⸗ 
ſäure, ſowie für Zermahlen hinzukommen. 

Eine genaue Berechnung iſt nicht möglich, doch werden die Geſammt⸗ 
unkoſten 5 Dollar nicht überſchreiten. 


Zu dem im Jahresberichte 21, S. 273 erwähnten, O. Licht ertheilten 
Patente 18 392, betreffend Anwendung von Chlorbarium zur Reini⸗ 
gung von Rübenſäften, iſt demſelben ein Zuſatzpatent ertheilt wor⸗ 
den !), wonach man das zur Zerſtörung der Melaſſebilder unter theil- 
weiſer Abſcheidung der organiſchen Säure anzuwendende Chlorbarium — 
eine Anwendung, welche eben durch das Hauptpatent geſchützt war — 
auch weglaſſen und durch diejenige von Chlorammonium ere 
ſetzen kann. 

Es iſt uns zwar verſtändlich, daß man das giftige und daher ſchon 
von geſundheitlichem Standpunkte aus verwerfliche Chlorbarium durch 
das unſchuldige Chlorammonium erſetzt, aber un verſtändlich bleibt 
uns ein Zuſatzpatent, welches das Hauptpatent aufhebt und den Schutz 
eines ganz anderen Stoffes an deſſen Stelle ſetzt. 

Hervorzuheben iſt auch die durch nichts begründete Erklärung, „daß 
die organiſchſauren Alkalien und das Chlorammonium ſich in Chloralkalien 
umſetzen, wobei ein nicht unbedeutender Theil der organiſchen Säure ab⸗ 
geſchieden wird“. 


Manoury glaubte das Zinkchlorür zur Scheidung des Saftes 
in den Zellen, behufs Erhöhung des Stickſtoffgehaltes der Rückſtände 
und zur Erzielung reinerer Säfte empfehlen zu follen?) Gauchy empfahl 
dieſelbe Verbindung als Zuſatz zur zweiten Saturation ?). Man wird 
wohl kaum im Ernſte vor der alsbaldigen Befolgung derartiger Vor⸗ 
ſchläge zu warnen brauchen. 


1) D. R.⸗P. 20 868. 
2) Bull, ass. chim. 2, Nr. 8. Zeitſchr. 34, 1266. 
3) Journ. d. fabr. de sucre Nr. 22. Zeitſchr. 34, 1275. 
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Ziemlich daſſelbe gilt von folgendem Verfahren), um Zucker— 
ſirupe vermittelſt freiwerdenden Waſſerſtoffes zu ent— 
färben. Patentirt für D. Cris po (Gent), welcher meint: 

„Durch eine chemiſche Reaktion, d. h. durch die Reduktion vermittelſt 
freiwerdenden Waſſerſtoffes kann man die Färbung der Fabrikations⸗ 
produkte vernichten, beſonders die, welche durch die Oxidation des Zuckers 
veranlaßt wird. 

„Dieſe chemiſche Reaktion, welche durch das weiter unten beſchriebene 
Verfahren erhalten wird, ſowie auch der Apparat, den ich dazu verwende, 
ſind der Gegenſtand der vorliegenden Erfindung. 

„Das Verfahren bezweckt, Waſſerſtoff frei werden zu laſſen inmitten 
einer Zuckerlöſung, um dieſe hierdurch zu entfärben und alsdann die 
letzten Spuren der hineingebrachten Reaktionsmittel durch die weiterhin 
beſchriebenen Mittel zu entfernen. (Der Verfaſſer hat jedoch verſäumt, zu 
prüfen, ob der Waſſerſtoff nicht auch auf den Zucker einwirkt! D. Red.) 

„Das Zinkpulver zerſetzt das Waſſer mit der größten Leichtigkeit, ſelbſt 
ſchon vor der Einführung der Schwefelſäure, Waſſerſtoff wird frei und 
reduzirt die Farbſtoffe, ohne die geringſte Inverſion herbeizuführen, wobei 
ſich ſchwefelſaures Zinkoxid bildet, das in dem Sirup aufgelöſt bleibt. 

„Für den Fruchtzucker kann man, da man dabei nicht nöthig hat, ſo 
ſchnell zu verfahren, Eiſenfeilſpäne verwenden. Aber die Wirkung iſt dann 
langſamer und ift eine größere Menge Schwefelſäure nöthig (vier- bis 
ſechsmal mehr), um die Auslöſung des Waſſerſtoffes herbeizuführen. 

„Nach Herauslaſſen des Sirups aus dem Reduktionsgefäße wird er 
in einen Keſſel gebracht, wo die Neutraliſation der Säure und des Metall- 
(Zink- oder Eiſen-) Niederſchlages vor ſich geht. 

„Jeder Keſſel, der mit mechaniſchen Umrührern verſehen iſt und an⸗ 
gewärmt werden kann, läßt ſich für dieſe Operation anwenden. 

„Die Neutraliſation der Säure und das Fällen des Metalles bilden 
die ſchwierigſte Operation des Verfahrens. Der Zinkſtaub enthält me⸗ 
talliſches Zink, Zinkoxid und kohlenſaures Zinkoxid, Spuren von Blei, 
Kadmium und Arſenik. Das Zink löſt ſich hauptſächlich in der Schwefel⸗ 
ſäure auf und mit ihm die Spuren aller anderen Metalle. 

„Der Verfaſſer bringt alles durch Schwefelbarium zum Niederſchlage. 
Es bilden fih dabei Schwefelmetalle und ſchwefelſaurer Barit, welche in 
einem neutralen oder leicht alkaliſchen Mittel vollſtändig unlöslich ſind. 

„Nach Einführung des Sirups in den Keſſel wärmt man ihn an und 
führt durch ein ringfoͤrmiges, mit Löchern verſehenes, in dem Kejjel an- 


1) D. N. -P. 26499. 
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gebrachtes Rohr Schwefelbarium ein, wobei die Miſchung durch das 
Rührwerk in Bewegung geſetzt wird. Die Fällung findet dabei voll⸗ 
ſtändig und unmittelbar ſtatt. Der Verf. fügt ein Hundertſtel Schwefel⸗ 
barium mehr hinzu als das theoretiſche Quantum, um ſicher zu fein, daß 
die Fällung ſich ganz vollſtändig vollzieht und um dem Sirup eine leicht 
alkaliſche Reaktion zu geben. 

„Dieſes leichte Uebermaß von Schwefelbarium führt keine Unzuträglich⸗ 
keit mit ſich. Es wird zum Theil in unlösliches ſchwefelſaures Salz ver⸗ 
wandelt und bleibt zum Theil in der Melaſſe. 

„Beim Herauslaſſen aus dem Fällungskeſſel wird der trübe Sirup in 
die Filterpreſſe gebracht und die Operation in gebräuchlicher Weiſe weiter 
fortgeführt. 

„Die Erfahrung hat gelehrt, daß, um 1 hl neutralen Sirup von 
1 bis 120 B. zu entfärben, 2 bis 5 Volumproz. Schwefelſäure von 66°, 
auf ein Zehntel verdünnt, nöthig iſt. Es iſt ſelbſtverſtändlich, daß man 
auch Säure von 60 und 555, wie ſie aus den Bleikammern kommt, ver⸗ 
wenden kann, indem man weniger Waſſer hinzufügt. Abgeſehen von der 
geringen, zur Neutraliſation der Alkalität des Sirups nöthigen Menge 
Säure und bei Anwendung von Marimaldofen find ungefähr nöthig: 

754g 803 oder 920g Schwefelſäure von 66°, 
620 „ Zinkſtaub, 
1500 „ Schwefelbarium. 

„Durch oben beſchriebenes Verfahren bekommt der Sirup eine gelb- 
braune Farbe, die den ſchönſten Zucker giebt.“ 

Patent-Anſprüche: 

Zum Entfärben von Zuckerſäften oder Sirupen vermittelſt frei⸗ 
werdenden Waſſerſtoffes: 

1. Das Verfahren, den Saft mit metalliſchem Zinkpulver innig zu 
vermiſchen und hierauf verdünnte Schwefelſäure zuzuſetzen, um 
dadurch freien Waſſerſtoff zu entwickeln. 

2. Das in Anſpruch 1. bezeichnete Verfahren, wobei man jedoch bei 
der Behandlung von Fruchtzucker das Zinkpulver durch Eiſen⸗ 
feilſpäne erſetzt. 

3. Das Verfahren der vollſtändigen Fällung aller chemiſchen Ver⸗ 
bindungen, welche durch das Vermiſchen der Schwefelſäure mit 
dem Zinkpulver bei dem Entfärbungsverfahren entſtehen, ver⸗ 
mittelſt Schwefelbariums. 

4. An dem Gefäße (Keſſel) zur Miſchung des Sirups mit dem 
Zinkpulver und der Schwefelſäure zwei in entgegengeſetzter 

Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1884. 27 
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Richtung rotirende Rührwellen mit in Schraubenlinien an- 
geordneten Bürſten, welche die Wandungen des Keſſels beſtreichen. 


Ein Verfahren zur Reinigung von Zuckerſäften, Siru— 
pen und anderen Flüſſigkeiten durch Braunkohle oder Torf 
ließ ſich F. Kleemann in Schöningen patentiren ). 

„Die Entfernung von gummiartigen, ſchleimigen Stoffen aus Flüſſig⸗ 
keiten hat bisher große Schwierigkeiten bereitet, weil dieſelben ſo nahezu 
unfiltrirbar ſind. 

„Behandelt man ſolche Flüſſigkeiten jedoch mit Braunkohle oder mit 
Torf oder auch mit einem Gemiſch beider, ſo werden von der Braunkohle 
oder beziehungsweiſe auch dem Torf nicht allein die gummiartigen, ſchlei⸗ 
migen, ſondern auch viele anderen verunreinigenden und färbenden Stoffe 
aus der zu reinigenden Flüſſigkeit aufgenommen. 

„Die Behandlung der zu reinigenden Flüſſigkeit mit den Reinigungs⸗ 
mitteln Braunkohle und Torf kann je nach der Beſchaffenheit der Flüſſig⸗ 
keit eine mannigfaltige ſein. 

„In vielen Fällen genügt es, die zu reinigende Flüſſigkeit über die 
Reinigungsmittel filtriren zu laſſen. 

„In den meiſten Fällen muß man aber die Braunkohle und den Torf 
mehr oder weniger gut trocknen und fein mahlen, ſodann in dieſem Zu⸗ 
ſtande in genügender Menge mit der zu reinigenden Flüſſigkeit innig 
vermiſchen und aus dieſem Gemiſch die entſprechend gereinigte und even- 
tuell entfärbte Flüſſigkeit durch Preſſung oder Filtration in geeigneter 
Weiſe gewinnen, wozu in den meiſten Fällen Filterpreſſen am zweckmäßig⸗ 
ſten ſich erweiſen. 

„Haben die Braunkohle und der Torf in vorſtehend beſchriebener 
Weiſe ihren Zweck als Reinigungsmittel erfüllt, ſo werden ſie, wie ge⸗ 
wöhnliche Braunkohle, als Brennmaterial verwendet und haben als ſol⸗ 
ches durch das Verfahren nur gewonnen. 

„Die anzuwendenden Temperaturen hängen lediglich von der Flüſſig⸗ 
keit ab. 


Patent-Anſpruch: 
„Die Anwendung von Braunkohle oder Torf oder beiden zuſammen 
zur Reinigung von Zuckerſäften, Sirupen oder anderen Flüſſigkeiten.“ 


!) Patentſchrift 28 395. 
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Wir laſſen nun noch den Wortlaut einiger Patente folgen, über 
deren Nachſuchung wie über deren Ertheilung wir die naheliegenden kri⸗ 
tiſchen Bemerkungen hier unterdrücken wollen. Der aufmerkſame Leſer 
wird die darin enthaltenen Widerſprüche leicht auffinden und nicht von 
uns den Nachweis der Unwahrſcheinlichkeit verlangen, ſondern wie wir, den 
Erfindern die fehlende Begründung für deren Angaben bis auf Weiteres 
anheim ſtellen. 


Verfahren zur Behandlung der Zuckerſäfte mit Elek— 
trizität. Von L. H. Despeiſſis (Paris). (Nr. 28 353.) 

Die vollſtändige Gewinnung des Zuckers, welcher in den Satura- 
tionsſäften enthalten iſt, wird gegenwärtig ſehr erſchwert oder beinahe 
unmöglich gemacht in Folge der Alkalien oder alkaliſchen Erden, welche 
in dem Safte enthalten ſind und die Kriſtalliſation des Zuckers verhindern. 

Das nachſtehend beſchriebene Verfahren bezweckt nun, die Alkalien 
und Erdalkalien des Zuckerſaftes unſchädlich zu machen und ſomit den 
Theil des Zuckers nutzbar zu kriſtalliſiren, welcher bis jetzt an dieſe Theile 
gebunden war und ſomit verloren ging. 

Ein fernerer Vortheil der vorliegenden Erfindung liegt darin, daß 
die Kali- und Natronſalze nebſt den übrigen Verbindungen, welche im 
Zuckerſaft enthalten ſind, in ſolcher Weiſe gewonnen werden, daß deren 
gewerbliche Verwerthung nutzbringend iſt. Nach dieſem Verfahren wird 
alſo ein doppelter Nutzen erreicht, nämlich erſtens mehr Ausbeute und 
reinerer Zucker, und zweitens Verwerthung der ſonſt unbrauchbaren Rück⸗ 
ſtände des Saftes in Form von Kali- und Natronſalzen, welche einen 
Handelswerth haben. 

Die Art und Weiſe der Behandlung der Zuckerſäfte ift nun folgende: 

Es iſt bekannt, daß, wenn ein elektriſcher Strom eine Flüſſigkeit 
paſſirt, welche ein Salz in Löſung hat, durch die Wirkung dieſes elektri⸗ 
ſchen Stromes das Salz zerſetzt wird, derart, daß ſich die Baſe oder das Me⸗ 
tall an dem negativen, die Säure hingegen an dem poſitiven Pol abſcheidet. 

Wenn man nun zwiſchen beiden Polen eine poröſe Scheidewand auf 
ſolche Weiſe herſtellt, daß der Durchgang des elektriſchen Stromes ſtatt⸗ 
finden kann, die beiden Flüſſigkeiten aber, welche durch diefe poröfe 
Scheidewand getrennt ſind, ſich nur langſam mit einander vermiſchen 
konnen, werden die beiden Grundelemente des Salzes, d. h. die Säure 
und die Baſe, von einander getrennt, ohne ſich ſofort wieder zu vereinigen. 

Dieſe Thatſache wird nun im vorliegenden Verfahren dazu benutzt, 
die Zuderfäfte von den Salzen zu befreien, welche in denſelben enthal- 
ten ſind. 
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Diefe Salze find beſonders (1!) Karbonate und Saccharate, welche 
durch den elektriſchen Strom in der Weiſe zerlegt werden, daß fih Kohlen- 
ſäure und Zucker am poſitiven Pol abſcheiden, die Metalle aber unter 
Zerlegung des Waſſers als Baſen an den negativen Pol, beziehungsweiſe 
in das dieſen umgebende poröſe Gefäß gehen. 

Der für dieſen Prozeß nöthige elektriſche Strom kann auf beliebige 
Art erzeugt fein durch Dinamomaſchinen, Batterien, Thermoſäulen u. f. w. 
Die Elektroden können aus allen ſolchen Subſtanzen hergeſtellt ſein, die 
vom elektriſchen Strom nicht angegriffen werden und keine neuen Salze 
in die Zuckerſäfte bringen. Vorzugsweiſe wird man daher Platina und 
Kohle für ſolche Elektroden verwenden. 

Die poröſe Scheidewand oder das poröſe Gefüß, welches den nega- 
tiven Pol umgiebt und dazu beſtimmt iſt, die Alkalien des Zuckerſaftes 
von demſelben zu trennen, kann aus unglaſirtem Thon, Pergament, Per⸗ 
gamentpapier, Kohle oder irgend einem anderen paſſenden poroſen Mate⸗ 
rial hergeſtellt ſein. Einige dieſer eben genannten Materialien vereinigen 
die Vortheile der dialitiſchen Wirkung mit denen der Osmoſe wahrend 
der Einwirkung des ekektriſchen Stromes. 

Die Kohlenſäure, welche am pofitiven Pol frei wird, bleibt theilweiſe 
in der Löſung, indem ſich nur ein Theil verflüchtigt. 

Dieſes Quantum Kohlenſäure iſt jedoch dem Zucker nicht ſchädlich 
und kann leicht durch einen Zuſchlag von Kalk (!) neutraliſirt werden. 

Wenn die Löſung heiß und auf den gewünſchten Grad eingekocht 
iſt, wird ſie durch in Zuckerſaft unlösliche Karbonate neutraliſirt, welche 
letzteren gleichzeitig die färbenden Subſtanzen niederſchlagen (22). 

Die Sirupe und Melaſſen konnen unter Erwärmung verarbeitet 
werden. Dieſe Methode bringt den doppelten Vortheil, indem die warme 
Flüſſigkeit dem elektriſchen Strom wenig Widerſtand bietet und anderſeits 
ſelbſt fo leicht flüſſig wird, daß kein Waſſerzuſatz nöthig ift, was für ein 
ſchnelles und rationelles Arbeiten ſehr wünſchenswerth iſt. 

Die Temperaturerhöhung erleichtert außerdem die Verflüchtigung der 
Gaſe, welche ſich nicht auf den Elektroden anſammeln konnen, was von 
großer praktiſcher Wichtigkeit ift (1). 

Es iſt wünſchenswerth, von Zeit zu Zeit das Waſſer, welches die 
Kathode umgiebt, d. h. welches in dem den negativen Pol umhüllenden 
Gefäß enthalten iſt, durch reines Waſſer zu erſetzen. 

Es wurde vorher beſchrieben, daß Verf. die Alkalien und alkaliſchen 
Erden aus den Zuckerſäften dadurch entferne, daß ein poröſes Gefäß, 
welches Waſſer enthalt, in die Zuckerſäfte eingeſetzt ift, wobei die negative 
Elektrode eines Stromkreiſes in das Waſſer des poröfen Gefäßes eintaucht. 
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Noch vortheilhafter iſt, auch die poſitive Elektrode eines Stromkreiſes in 
ein mit Waſſer gefülltes poröſes Gefäß eintauchen zu laſſen und dieſes 
Gefäß in die zu reinigenden Zuckerſäfte einzuſetzen. Es würden alſo ſo⸗ 
wohl die poſitive als auch die negative Elektrode mit einem mit Waſſer 
gefüllten poröjen Gefäß umgeben fein. 

Bei einer ſolchen Anordnung ſcheiden ſich nämlich an der poſitiven 
Elektrode die Säuren und das Eiſen, welche in Zuckerſäften enthalten 
ſind, ab, während die Alkalien und alkaliſchen Erden, wie ſchon vorhin 
beſchrieben, an der negativen Elektrode abgeſchieden werden. Die poröſen 
Gefäße erleichtern die Trennung dieſer ſchädlichen Stoffe von den Zucker⸗ 
ſaften, jo daß ein größerer Prozentſatz an kriſtalliſirbarem Zucker erhal- 
ten wird. 

Es iſt jedoch nicht unbedingt nöthig, beide Elektroden mit einem in 
die Zuckerlöſung getauchten poröſen und mit Waſſer gefüllten Gefäß zu 
umgeben, ſondern man kann je nach Bedarf und je nach der Zuſammen⸗ 
ſetzung der Zuckerſäfte entweder nur die poſitive oder nur allein die nega⸗ 
tive Elektrode auf ſolche Weiſe vorrichten. 

Patent-Anſpruch: 

In Verbindung mit einem elektriſchen Stromkreiſe die Anwendung 
von mit Waſſer gefüllten Zellen aus poröſem und dialitiſchem Material, 
in welches die Kathode des Stromkreiſes eingetaucht iſt, zum Zweck der 
Trennung der Alkalien und Erdalkalien aus den Zuckerſäften. 


Reinigung der Zuckerſäfte, Sirupe und Melaſſen 
mittelſt flüſſigen Thonerdehidrats von J. Gans (Hamburg). 
(Nr. 26 803.) 

Wenn man die Zuckerſäfte, Sirupe und Melaſſen je nach ihrem Ge⸗ 
halte an Nichtzucker mit 1 bis 10 Proz. flüſſigem Thonerdehidrat (von 
einem Gehalte von 0,5 Proz. Thonerde) kalt behandelt, ſo koagulirt die 
flüſſige Thonerde und bildet mit den organiſchen und mineralischen 
Nichtzuckerſtoffen durchſcheinende, feſte Maſſen, welche in den Zuckerſäften 
unlöslich ſind und durch Filtration von denſelben leicht abgeſchieden wer⸗ 
den können. Die abfiltrirten Zuckerſäfte find dann ſehr rein. 

Das flüſſige Thonerdehidrat bereitet man am vortheilhafteſten in 
folgender Weiſe: In einer Löſung von ſchwefelſaurer Thonerde in ihrem 
gleichen Gewichte Waſſer wird friſch zubereitetes Thonerdehidrat bis zur 
Sättigung der erſteren gelöſt. Die ſo gebildete Flüſſigkeit erhitzt man 
bis auf 60° C. und läßt fie dann in mehren mit einander verbundenen 
Apparaten, wie ſie zur Osmoſe der Melaſſe angewendet werden, unter 
Zulauf von vielem, bis auf 60 C. erhitztem Waſſer ſo lange zirkuliren, 
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bis eine herausgenommene Probe keine Reaktion auf Schwefelfäure mehr 
zeigt und man ſich dadurch von der Wirkſamkeit der Dialiſe über⸗ 
zeugt hat. 

In jenen Osmoſeapparaten wird die Löſung von Thonerdehidrat in 
ſchwefelſaurer Thonerde derart zerſetzt, daß die Schwefelſäure in das um⸗ 
gebende Waſſer tritt und mit demſelbent entfernt wird, während das 
Thonerdehidrat in flüſſigem Zuſtande zurückbleibt. 

Man kann zur Bereitung des flüſſigen Thonerdehidrats auch Lö⸗ 
jungen von Thonerdehidrat in Chloraluminium anwenden, doch iſt das 
erſtbeſchriebene Verfahren aus ökonomiſchen Gründen vorzuziehen. 

Um die Ausſcheidung der feſten Thonerde aus dem flüſſigen Thon- 
erdehidrat zu verhindern (was ſonſt ohne jede äußere Veranlaſſung in 
einigen Tagen von ſelbſt eintritt und wodurch die Anwendung dieſes 
Stoffes in der techniſchen Chemie unmöglich gemacht wurde), verſetzt man 
die Flüſſigkeiten mit minimalen Spuren (etwa 0,001 Proz.) einer Wein⸗ 
ſäurelöſung und erhält damit das Präparat flüffig. 

Patent⸗Anſprüche: 

1. Die Anwendung von flüſſigem, mit minimalen Spuren von 
Weinſäure verſetztem Thonerdehidrat zur Reinigung von Zucker⸗ 
ſäften, Sirupen und Melaſſe. 

2. Die Anwendung von Weinfäure zum Verhindern des Mus- 
ſcheidens von Thonerde aus flüſſigem Thonerdehidrat. 


Auch eines an G. Kühnemann ertheilten Patentes „Verfahren 
zur Scheidung und Reinigung des Zuckerrübenſaftes“ 
(Rr. 24 644) fei an dieſer Stelle gedacht. Als eine Beſonderheit des⸗ 
ſelben ſei hervorgehoben, daß die Beſchreibung durch jeglichen Mangel 
von Zahlen, und durch Unbeſtimmtheit aller Angaben die Eigenthümlich⸗ 
keit der Erfindung wie auch die Arbeitsweiſe durchaus unklar läßt. 
Daß der Patentſchutz trotz dieſer Grundfehler dennoch ertheilt worden, — 
iſt leider nicht mehr auffallend. 

Die Patentſchrift lautet: 


Die zahlreichen Arbeiten und Verſuche, welche ich im Laufe der letz⸗ 
ten Jahre zur Iſolirung der Beſtandtheile der Getreidearten angeſtellt 
habe, veranlaßten mich, auch auf die Unterſuchung anderer zuckerhaltiger 
Pflanzenſtoffe einzugehen, um die Zuckerſubſtanzen (insbeſondere in der 
Zuckerrübe) auszuſcheiden. 

Mein daraus hervorgegangenes Verfahren, Zuckerſäfte zu klären, be⸗ 
ruht im Allgemeinen auf Anwendung überſchüſſigen Kalziumoxidhidrats 
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für zuckerhaltige Säfte aus Pflanzen, beſonders für Zuckerrübenſäfte mit 
etwa 10 bis 120 Brix Konzentration. 

Die Säfte werden vorher nicht gekocht, ſondern nur auf etwa 300 C. 
erwärmt, dann mit dem Kalziumoxidhidrat unter Umrühren gemengt und 
in Filterpreſſen filtrirt oder durch Abſetzenlaſſen weiter geklärt. Die be- 
nutzten zu klärenden Säfte können entweder durch Diffuſions-, Mazera⸗ 
tions⸗ oder nach dem alten Preßverfahren, ſowie auf ſonſtige andere Art 
hergeſtellt fein. Bei dieſer Klärung durch Kalziumoxidhidrat (Kalkmilch) 
werden die den Saft verunreinigenden Verbindungen und Subſtanzen 
durch das in geringem Ueberſchuß zugeſetzte Kalziumoxidhidrat mit herab⸗ 
geriſſen, aber es geht auch ein Theil des letzteren eine lösliche Zuckerkalk⸗ 
verbindung ein. 

Die geklärten Säfte werden (abweichend von dem gewöhnlichen Ver⸗ 
fahren der Einleitung von gasförmiger Kohlenſäure oder Durchleitung 
von Luft behufs Abgabe der Kohlenſäure) mit einer Scheideflüſſigkeit 
verſetzt, welche in meinem Patentapparat (Patent Nr. 764, 3706 und 
7845) ſo hergeſtellt wird, daß man mit nach meinem Verfahren bereite⸗ 
tem verdünntem Zuckerſaft oder Rohzuckerloſung Kalziumkarbonat unter 
Einführung von Kohlenſäure mit oder ohne Druck mengt, ſo daß ſich 
anfangs nur ſuſpendirtes Kalziumkarbonat durch Einwirkung der ein⸗ 
geleiteten Kohlenſäure löſt, worauf eventuell der überſchüſſige bezw. nicht 
gelöſte Antheil des Kalziumkarbonats abfiltrirt werden kann. 

Nachdem die Scheideflüſſigkeit den Zuckerſäften zugeſetzt iſt und ihre 
Wirkung geäußert hat, werden die geſchiedenen Säfte durch Filterpreſſen 
filtrirt, auf 40 bis 50° Brix eingedampft, wodurch noch eine Scheidung 
eniſteht, dann wieder filtrirt und durch Knochenkohle weiter gereinigt, um 
endlich im Vakuum zur Ausſcheidung des erhaltenen Zuckers eingekocht zu 
werden. 

Die für dieſe geſchiedenen Säfte benutzte Knochenkohle hat viel ge⸗ 
ringere Quantitäten diverſer Subſtanzen aus der Zuckerflüſſigkeit aufzu⸗ 
nehmen, wodurch ihre Wirkſamkeit vermehrt wird. 

Die Knochenkohle kann einfach mit Hülfe von Alkalien und ver⸗ 
dünnter Salzſäure leicht gereinigt werden. 

Die bei dieſem Prozeß der Bereitung der Scheideflüſſigkeit anzu⸗ 
wendende Kohlenſäure kann auf gewöhnlichem Wege hergeſtellt ſein. Ich 
entnehme ſie aber mit Vortheil unter Anwendung von Kohlenſäurepumpen 
den Räumen, in welchen ſich dieſelbe bei Gährungsvorgängen entwickelt 
und anhäuft. Die Kohlenſäureluft, welche noch andere Stoffe in Dampf⸗ 
form, z. B. Alkohol, enthält, wird dabei durch Waſchgefäße hindurch⸗ 
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gezogen und jo gereinigt. Hierbei gewinnt man den Alkohol als Neben- 
produkt in der Waſchflüſſigkeit und kann ihn daraus abſcheiden. 

Die Fabrikation der Scheideflüſſigkeit kann ſchon vor Beginn der 

Zuckerkampagne vorgenommen werden. 
Patentanſprüche: 

1. Die Anwendung von Kalziumoxidhidrat bei niedriger Temperatur 
zum Zwecke der Klärung der Zuckerſäfte, möglichſter Vermeidung 
von Melaſſebildung, aber unter Bewirkung der Bildung einer 
Zuckerkalkverbindung. 

2. Die Anwendung einer Zuckerſcheideflüſſigkeit, beſtehend aus einer Lö⸗ 
ſung von Kalziumkarbonat in mit Kohlenſäure geſättigtem Waſſer 
zur Zerlegung des bei der Klärung gebildeten Zuckerkalkes und 
zur gleichzeitigen Abſcheidung verunreinigender Subſtanzen. 

3. Die Bereitung der Scheideflüſſigkeit aus Kalziumkarbonat mit 
Zuſatz von Rohzucker oder nach meinem Verfahren bereitetem 
Zuckerdünnſaft unter Einführung von Kohlenſäure verſchiedener 
Herſtellungsquellen mit oder ohne Druck in den Apparaten, Pa⸗ 
tent Nr. 764, 3706 und 7845. 

4. Die Benutzung der in Gährräumen der Bierbrauerei, Brannt⸗ 
weinfabrikation, Weinbereitung und Bäckerei ſich bildenden Kohlen⸗ 
ſäure zur Bereitung der unter 2. und 3. genannten Scheide⸗ 
flüſſigkeiten unter gleichzeitiger Gewinnung des in der Kohlenſäure 
enthaltenen Alkohols als Nebenprodukt oder auch ohne dieſelbe. 

Sehr verwunderbar ſind auch die Patente 30 415 (Martikke, 

Verdampfungsverfahren) und 30 671 (Fölſche, Saturateur für doppel⸗ 
ſchwefligſauren Kalk). 


2. Rübenbrennerei u. f. w. 


Nach dem Verfahren von Nercan und Chaudrey werden 
Nübenſchnitzel zum Zwecke der Branntweinbrennerei mit Erfolg 
mittelſt Schlempe diffundirt. 

Schon im Jahre 1883 hatten die Erfinder die Vortheile ihres neuen 
Verfahrens wie folgt angegeben: 

1. Bedeutende Verminderung des Zuckerverluſtes in den Schnitzeln. 
Vermehrung der Ausbeute um etwa 0,5 Alkohol auf 100 ke Rüben. 

2. Verminderung der Arbeitskoſten, in Folge der Möglichkeit, die 
Rübenverarbeitung zu verdoppeln. 


1) Suererie indigene 24, Nr. 24. 
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3. Verkürzung der Arbeitszeit und daher vermehrte Ausbeute aus 
den beſſer erhaltenen Rüben. 

Die Erfinder nahmen ferner für dieſes Verfahren den Vorzug in 
Anſpruch, daß es nach demſelben möglich ſein werde, mit Nutzen Alkohol 
aus Rüben darzuſtellen, was jetzt vielmehr Schaden bringe, ſowie daß 
es bei demſelben von Nutzen ſein werde, zuckerreichere Rüben (ebenſo wie 
in der Zuckerfabrikation) zu verarbeiten und ſo auch größere Mengen 
Alkohol vom Hektar zu ernten. 

Nach Mittheilung der Erfinder hat die Praxis alles dies beſtätigt. 
Das neue Verfahren iſt bei Fr. Gilles in Thieux (Seine und Marne) 
eingerichtet worden und arbeitet ſeit einiger Zeit zu voller Zufriedenheit. 

Die Batterie beſteht aus acht Diffuſeuren von 8 hl. 

Die Ladung beſteht aus je 425 kg Rübenſchnitzeln, die auf einer 
gewöhnlichen Schnitzelmaſchine mit großen Rippenmeſſern hergeſtellt find. 
In jedem Diffuſeur befindet ſich ein Dampfrohr zur Erhitzung auf 75 
bis 800. Die Schlempe kommt vom Brennapparat mit 75 bis 80° in 
die Batterie und die Arbeit geht dann wie in der Zuckerfabrikation weiter 
fort. In der Stunde werden vier Diffuſeurladungen verarbeitet; der 
Saft geht durch einen Kühlapparat zur Gährung. 


3. Kolonialzucker und andere Zuckerarten. 


Ueber die landwirthſchaftliche und zuckerfabrikative Be— 
deutung des Sorgho verdanken wir E. Grafen Szechenyi jun. 
Mittheilungen, welche über mehre Seiten dieſer ſeit einiger Zeit viel er⸗ 
örterten Frage in dankenswerther Weiſe Licht verbreitet. Wir laſſen dem 
Verfaſſer das Wort 1), erlauben uns jedoch einige Kürzungen. 


K 


„Vor vier Jahren machte ich mit mehren meiner Freunde eine 
längere Studienreiſe in den Vereinigten Staaten von Nordamerika. Unter 
Anderem verkehrten wir auch im landwirthſchaftlichen Miniſterium von 
Waſhington, und wurden vom damaligen Miniſter Le Duc auch in den 
Kellerräumen dieſes koloſſalen Gebäudes herumgeführt. 

„Bei dieſer Gelegenheit machte uns Le Duc ſpeziell auf eine neue 
Induſtrie, nämlich auf Herſtellung von kriſtalliſirbarem Rohr⸗ 


1) Oeſterr. Zeitſchr. 1884, S. 583. 
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zucker aus einer neu verbeſſerten Art des Sorgho auf— 
merkſam. 

„Seitdem verfolgte ich in Zeitungen und Broſchüren, wenn auch ſehr 
oberflächlich, doch mit fortwährendem Intereſſe den Rieſenfortſchritt dieſer 
neuen Induſtrie und machte in letzterer Zeit in Ungarn ſelbſt Anbau- 
verſuche mit der erwähnten Pflanze. 

„Dieſer Probeverſuch dürfte ſowohl für die Landwirthe als auch 
für die Zuckerinduſtriellen, ja ſelbſt für den Staat von einigem Intereſſe 
ſein, ſo anfechtbar und primitiv auch die Neſultate ſein mögen. 

„Man bezeichnet mit dem Namen Sorgho alle verſchiedenen Abarten 
der Zuckermohrhirſe, welche im Norden und Weſten der Union angebaut 
werden. Die von chineſiſchem Samen ſtammenden Abarten der Zucker⸗ 
mohrhirſe (Negerhirſe) ſind die Sorghoarten im engeren Sinne, die von 
Afrika eingeführten Sorten haben den gemeinſchaftlichen Namen Imphy. 

„Unter dieſen ſind beſonders zu erwähnen: Chineſe, Liberian, Honduras, 
Peare Millet, Early Amber, Orange und noch viele andere. 

„Von den obengenannten zuckerhaltigen Sorghoarten wollen wir uns 
nur mit der Amber cane-Abart beſchaftigen, denn fie ift diejenige, welche 
im allernordlichſten Klima reift. Alle anderen erreichen ihre völlige Reife 
nur in der Zone ſüdlich von Chicago, während die Amber cane bez 
ſonders im Staate Minneſota gepflanzt wird, alſo in einem dem unſerigen 
vollkommen ahnlichen Klima. Man nennt dieſe Sorghoart in Amerika 
auch kurz „Holkus“. Die Kultur dieſer Pflanze fällt vollkommen mit 
unſerem Mais zuſammen, und zwar ſowohl die Zeit der Saat als die 
Art des Pflanzens und die Zeit der Reife. Im Alter von einigen 
Wochen iſt dieſe Sorghoart kaum von der Maispflanze gleichen Alters 
zu unterſcheiden; ſpäter aber entwickeln fih ſtatt des Kolbens an der 
Seite des Stengels am oberen Ende der Pflanze traubenartige Samen⸗ 
buſchel, deren ſchwarzbraune Farbe die Reife der Pflanze anzeigt. Es 
unterſcheidet ſich der Holkus dadurch beſonders vom Mais, daß ſeine 
Stengel und Blätter ſich zur Zeit der Samenreife in vollem Safte 
befinden und in ſchönſtem Grün prangen, während bekanntlich die Mais⸗ 
blätter und Stengel ſchon dürr und trocken ſind, wenn der Samenkolben 
reif wird. Es wurde konſtatirt, daß der Zuckergehalt des Sorgho dann 
am größten iſt, wenn der Samen bereits die volle Reife erreicht hat. 
Auch behält er dieſen Zuckergehalt, ſelbſt wenn er dem Froſt ausgeſetzt 
iſt; nur darf mit dem Aufarbeiten des Saftes nicht gezögert werden, 
ſobald die Pflanze einmal abgehauen iſt. Allmälig wurde die Sorgho⸗ 
pflanze und ihre Eigenſchaften in Amerika bekannt und bald baute ſich 
mancher kleine Farmer einige Akre Sorgho an, um ſeinen eigenen ge⸗ 
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ringen Hausbedarf an Zuckerwaare (Sirup, Honig und Züder) zu decken. 
Der Farmer verſah den beſcheidenen Hausbedarf mit Zuckerwaare in 
ähnlicher Weiſe, wie man etwa bei uns in Ungarn noch in vielen Häuſern 
ſelbſt die nöthige Seife bereitet, und dieſe Art Zuckerfabrikation wurde 
ſo zu ſagen zur Hausinduſtrie. 

„Der Farmer iſt aber in ſeiner Hausinduſtrie ſogar im Stande, 
Rohzucker zu machen, welcher natürlich recht braun ausſieht und nach 
Karamel ſchmeckt, aber immerhin dem armen Manne den weißen Zucker 
erſetzen muß. 

„Die primitivſte Herſtellung des eßbaren Sirups und unreinen 
braunen Rohzuckers aus gewiſſen Sorghovarietäten iſt einfach folgende: 
Zwei ſelbſt gezimmerte Holzwalzen werden derartig in ein Holzgeſtell be⸗ 
feſtigt, daß fie mittelft einer Kurbel gegen einander gedreht werden konnen. 
Die primitipſte Preſſe ift nun fertig. Die Holzkurbel wird mit der Hand 
gedreht und ein Rohrſtengel nach dem anderen durch die Preſſe gezogen, 
wodurch ein lichtgrüner Saft in den darunter ſtehenden Holzbehälter 
quillt. Dieſer grüne Saft wird nun zweimal über dem offenen Feuer 
gekocht. Das erſte Aufkochen hat den Zweck, einen Theil der Unreinig⸗ 
keiten des Saftes zu entfernen, welche in Form von grünem Schaum 
an die Oberfläche kommen und abgeſchöpft werden. Aus dieſem Ab⸗ 
geſchöpften ſtellt ſich der Farmer durch längeren Gährungsprozeß noch Eſſig her. 

„Die ſo gereinigten Zuckerſäfte werden dann neuerlich zum Kochen 
gebracht, und ſo lange darin erhalten, bis die dünnen Säfte zu einer 
bräunlichen, klebrigen, ſchwerflüſſigen Maſſe eingedickt ſind. Und nun 
iſt der Sirup für den Hausgebrauch des kleinen Farmers fertig. Will 
er daraus auch noch Kochzucker für ſich herſtellen, ſo kocht er den Sirup 
ſo dick als nur möglich ein, und läßt, nachdem er der Maſſe zum Kri⸗ 
ſtalliſiren Zeit gelaſſen, ſpäter die flüſſig gebliebenen Theile allmälig ab- 
tropfen. Uebrigens wird Zucker in ſo primitiver Weiſe jetzt kaum mehr 
bereitet, denn die kleinen Farmer begnügen ſich mit der Sirupfabrikation 
und überlaſſen die Zuckerherſtellung lieber Denjenigen, welche auf neuere, 
beſſere Art mit Maſchinen und anderen techniſchen und chemiſchen Hülfs⸗ 
mitteln zu arbeiten im Stande ſind. — Doch die Tendenz nach der 
Vervollkommnung und Verbeſſerung dieſer Induſtrie bricht ſich eigentlich 
erſt in den letzten Jahren Bahn und erſt ſeit dem Jahre 1878 macht 
ſich ein allmälig größerer Aufſchwung bemerkbar. 

„Es ſind mancherlei chemiſche Schwierigkeiten zu überwinden, wenn 
man reinen weißen marktfähigen Zucker aus dem Sorgho darſtellen will, 
und zwar in Folge des meift ziemlich hohen Invertzuckergehaltes dieſer 
Pflanze. 
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„Läßt man z. B. Sorgho im grünen, ungetrockneten Zuſtande längere 
Zeit unverarbeitet liegen, ſo wächſt der Gehalt an Traubenzucker, wie 
aus nachſtehender Tabelle hervorgeht: 


Tag der Analiſe vom Tage der Ernte ab: 
1. Tag 7. Tag 15. Tag 20. Tag 30. Tag 45. Tag 
Rohrzucker. . . 1547 17,03 14,12 15,62 13,68 6,32 
ener ... Lie 9290 3,26 3,89 6,64 13,73 


„Der Geſammtzuckergehalt in dieſer Tabelle hat ſich ſcheinbar etwas 
erhöht, was jedoch auf den durch das längere Lagern verminderten 
Waſſergehalt des Rohres zurückzuführen iſt. Aber nicht allein der Gehalt 
an Traubenzucker iſt der Verarbeitung des Sorghoſaftes hinderlich, ſondern 
derſelbe enthält auch größere Mengen von Stärkemehl, Gummi, Pektin⸗ 
ſäure, Albumin, einen rothen Farbſtoff und lösliche Salze, welche Beſtand⸗ 
theile mehr oder minder dazu beitragen, die Darſtellung des reinen Zuckers 
zu erſchweren. Namentlich dem Gehalte an Stärkemehl und Gummi 
muß die Unmöglichkeit, den Sorghoſirup nach den gewöhnlichen Methoden 
zur Kriſtalliſation zu bringen, zugeſchrieben werden. 

„Nach dem Bericht des Waſhingtoner landwirthſchaftlichen Mini⸗ 
ſteriums von 1880 ift die annähernde Analiſe des Amber cane auf 
Trockenſubſtanz umgerechnet folgende: 

Ungepreßt Begaſſe Blätter 
Organiſche Säuren, Chlorophill, Farbſtoff 7,36 1,47 1,46 


Wachs. 0,94 0,35 5,05 
n 598 5,11 IST 
C 34,73 19,36 8,58 


rr enn 2,14 2,04 3,82 
r 20,34 31,46 14,49 


eee wua A 4,95 3,96 13,14 
Alkalien (durch Differenz H 13,35 12,08 
„ 16,01 19,10 17,98 
ee 380 15,49 
100,00 100,00 100,00 

„Um den grünen Saft von den Unteinigleiten, welche in ihm 


wovon das erſtere von Beſenreiſig oder Stroh, das zweite aus einem 
Drahtnetz, das dritte aus Tuch beſteht. Die durch dieſe Filtration be⸗ 
wirkte mechaniſche Entfernung der ſuſpendirten Unreinigkeiten iſt um fo 
mehr nothig, als ſonſt leicht durch dieſelben eine Gährung hervorgerufen 
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werden könnte. Auch erſchweren ſolche Unreinigkeiten ungemein das Ein⸗ 
kochen des Zuckerſaftes und ertheilen dem Sirup eine unanſehnliche, 
ſchmutzige Farbe. Die einfachſte weitere Behandlung des filtrirten Saftes 
beſteht darin, daß man ihn mit Kalk bei gewöhnlicher Temperatur 
verſetzt, in Behältern eine Zeit lang ſich ſelbſt überlaßt und den ge⸗ 
ſchiedenen Saft unter Zuſatz von Knochenkohle, Milch, Eiweiß oder ähn⸗ 
lichen reinigenden Subſtanzen eindampft. 

„Alle erwähnten Schwierigkeiten ſcheinen die Amerikaner bereits 
überwunden zu haben, denn fie find faktiſch jhon im Stande, weißen 
Zucker zu erzeugen, wie dies die folgende Unterſuchung Kohlrauſch's 
beweiſt, der mir einige aus Amerika mitgebrachte Proben zu analiſiren 
die Freundlichkeit hatte. Dieſe Muſter ſind aus einer der allererſten 
wirklichen Sorghozuckerfabriken im Jahre 1881. 

„Das Ergebniß der Unterſuchung iſt folgendes: 


Füllmaſſe, aus welcher der Zucker noch nicht entnommen iſt. 


52,75 Proz. Zucker, In 100 Trockenſubſtanz: 
17,26 „ Invertzucker, 67,71 Proz. Zucker, 
Waſſer, 22,16 „ Invertzucker, 

4,24 „ Aſche, 5,44 „ Aſche, 

3,65 „ org. fremde Stoffe, 469 „ org. fremde Stoffe, 
100,00 Proz. 100,00 Proz. 


„Dieſe Füllmaſſe wurde auf die Zentrifuge geſchleudert und ſo in 
Sirup und Zuckerkriſtalle getrennt. 
„Dieſe Produkte hatten folgende Zuſammenſetzung: 


Zentrifugalſirup. 

47,51 Proz. Zucker, In 100 Trockenſubſtanz: 
15,67 „ Invertzucker, 66,53 Proz. Zucker, 

28,58 „ Waſſer, 21,93 B Invertzucker, 

4,39 „ Aſche, eee 

3,85 „ org. fremde Stoffe, 5,39 „ org. fremde Stoffe, 
100,00 Proz. 100,00 Proz. 

blieb zurück: Sorghozucker: 


98,72 Proz. Zucker, 
0,89 „ ͤ Invertzucker, 
0,08 „ Waſſer, 
ischs, 
0,12 „ org. fremde Stoffe, 
100,00 Proz. 
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„Leider iſt mir nicht bekannt geworden, welche Quantitäten der 
einzelnen Produkte bei dieſer Arbeit reſultirten. Vergleicht man aber 
die chemiſche Zuſammenſetzung der Füllmaſſe mit jener des Zentrifugal⸗ 
ſirups und des gewonnenen Zuckers, ſo iſt erſichtlich — vorausgeſetzt, 
daß die Proben korrekt entnommen wurden — daß nur unbedeutende 
Mengen fertigen Zuckers aus der Füllmaſſe gewonnen ſein können. Daß 
dieſe Arbeit überhaupt große Schwierigkeiten bietet, geht wohl am beſten 
daraus hervor, daß der Bericht des Ackerbauminiſters zu Waſhington 
vom vorigen Jahre, 1883, ſelbſt eingeſteht, daß in der Regierungs⸗ 
probeftation zu Washington der Verſuch, guten weißen Sorghozucker 
herzustellen, abermals mißlang, daß aber im Qande fon viele private 
Fabriken im Stande find, dieſes Produkt in einer den Konsumenten 
konvenirenden Weiſe herzuſtellen.“ 


IK 


„Und nun will ich den Verlauf dieſes erſtjährigen Verſuches, den 
Anbau, ſowie die primitive Fabrikation in kurzen Worten beſchreiben. 


Der Anbau. 


„Zur erſten Probe wurden insgeſammt 40 Kataſtraljoche Ackerland 
mit Sorgho, d. i. Minneſota Amber cane, bebaut. Der Boden, von 
verſchiedener Bonitätsklaſſe, beſteht aus lehmigem Sande. Der Anbau 
ſelbſt geſchah in folgender Weiſe: 

„Am 30. April 1883 wurde das Einlegen des Samens mit der 
Hand begonnen; das Nachſetzen währte bis 17. Mai. 

„Nach regelmäßigem Aufkeimen des Samens wurde das mit Sorgho 
bebaute Feld am 17. Mai mit kleinen Hauen (wie ſolche auch bei der 
Rübenkultur gebraucht werden) behackt, und zugleich von den ſtellenweiſe 
eingelegten acht bis zwölf Körnern, die jetzt ſchon zu Pflanzen geworden, 
vier bis ſechs Pflanzen ausgerottet. Die weitere Bearbeitung geſchah 
genau ſo wie bei Kukuruz, nur das Abnehmen der Schößlinge mußte 
öfter wiederholt werden, da immer neue Triebe nachwuchſen. 

„Nach amerikaniſchen Berichten iſt es eine Haupteigenſchaft dieſes 
Sorghorohres, daß es gewöhnlich ſchon in 100 bis 120 Tagen zur 
Reife gelangt. Bei der in Rede ſtehenden Probe wurde das Rohr wohl 
140 Tage hindurch reifen gelaſſen; dies geſchah aber theilweiſe im Hinblick 
darauf, daß das Rohr bei unſerem Klima vielleicht eine längere Vege⸗ 
tationsdauer benöthigen könnte. Das ſo gereifte Rohr erreichte eine Höhe 
von ſechs bis acht Schuh. 
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„Da die 40 Joche unter verſchiedenen Terminen geſäet wurden, um 
zu erproben, welche bei uns die richtige Anbauzeit ſei, ſo gelangten die 
ſpäter bebauten Stellen nicht zur vollkommenen Reife. Es wäre daher 
unrichtig, das Erntereſultat nach dem Durchſchnitte zu berechnen. Um 
deshalb der Wahrheit näher zu kommen, wurde ein Kataſtraljoch des 
vollkommen reif gewordenen Theiles ausgemeſſen, da dies als guter 
Durchſchnitt genommen werden konnte. 

„So wurde die Ernte am 21. September begonnen und ergaben 
die Meſſungen des Probejoches folgendes Neſultat: 

115,70 m-Ztr. Rohr, 
14,65 „ Samen ſammt Stengel, 
6,60 „ N Rohrblätter. 

„Die Erfahrung dieſer erſten Probe war hauptſächlich die, daß die 
Zeit des Anbauens pünktlich einzuhalten und bis April zu beenden ſei, 
denn das um zehn Tage ſpäter angebaute Rohr ergab nur unreifen Samen. 


Die Fabrikation. 

„Das gereifte, noch ſtehende Rohr wurde vor Allem ſeiner Blätter 
entblößt und dieſe eingeſäuert und verfüttert. Dann ſchnitt man das Rohr 
beiläufig zwei Zoll über der Erde ab und band es mittelſt Weidenruthen 
oder Strohſeilen an beiden Enden und um die Mitte in Garben (zehn 
bis zwölf Stück) und fuhr es zur Fabrik. 

„Hier angelangt, entledigte man das Rohr ſeiner Samenbüſchel, um 
es ſo in die, durch zwei Pferde (mittelſt Göpel) getriebene, ſchon vorher 
erwähnte „Viktoriamillrohrpreſſe“ zu legen. Das zerquetſchte Rohr (der 
Amerikaner nennt es ‚Begaffe‘) fiel jenſeits der Preſſe heraus. In 
Folge der unvollkommenen Preſſung enthielt diefe Begaſſe“ noch bei 
40 Proz. Rohrſaft und wurde deshalb theilweiſe noch in friſchem Zuſtande 
verfüttert. Der durch das Preſſen ausgeſchiedene grünliche Saft ſammelte 
ſich in einem Holzbehälter; gewonnen wurden von den auf dem Probe⸗ 
joche geernteten 115,70 mtr. Rohre 34,55 m=Ztr. Rohrſaft. 

„Aus dem Holzbehälter wurde der Saft in zwei eiſerne Scheide⸗ 
keſſel überſchüttet und über offenes Feuer gebracht. Hier kaum aufgewärmt, 
wurde der Inhalt jedes Keſſels zu 2¼ hl, mit einem Kilogramm Salt 
milch gefgieden und nachdem eine Hitze von 70 bis 800 R. erreicht war, 
wurde das Feuer entfernt, und der an der Oberfläche beider Keſſel 
angeſammelte grünliche Schaum, der einen großen Theil fremder Beſtand⸗ 
theile enthielt, abgeſchöpft. Dann wurde der gekochte Saft in ein Reſer⸗ 
voir geleitet, um ſich dort abzulagern, wobei ſich alle übrigen unreinen 
Beſtandtheile, als: Aſche, Salze, Kalk, geſetzt hatten. Der auf diefe Weiſe 
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wohl noch ſehr mangelhaft gereinigte Saft kam nun in den, ebenfalls 
aus Amerika importirten Eiſenblechevaporator, wo er ſich ſucceſſive 
anſammelte. Dieſer Evaporator iſt ein mit plattem Boden verſehener, 
4m langer und Im breiter, ovalförmiger Behälter aus Eiſenblech, mit 
einer Tiefe von 20 em. Er bildet den oberen Theil eines aus Ziegeln 
zuſammengeſtellten Feuerherdes, der von unten geheizt wird. Hier wurde 
nun der Rohrſaft bei fortwährendem Umrühren fo lange im Kochen 
erhalten, bis genügend Waſſer verdampft und eine Konzentration der 
Maffe von 33 bis 34 B. erreicht war, was eine Zeitdauer von beiläufig 
17 Stunden in Anſpruch nahm, da dieſes Kochen im Evaporator um 
4 Uhr Nachmittags begonnen, erſt gegen 9 Uhr Früh beendet werden 
konnte. Und hiermit war der amerikaniſche Sirup fertig, der dann nach 
½ſtündiger Abkühlung in die eigens dazu aus Ziegelſteinen und hidrau⸗ 
liſchem Zementkalk gebauten Baſſins (30 hl) geleitet wurde. Zur Er⸗ 
zeugung eines Meterzentners ſolchen Sirups waren 3,75 bis 4 m- tr. 
rohen Saftes erforderlich. 

„Nachdem der Sirup ſo in den erwähnten Baſſins vier Wochen 
hindurch abgekühlt war, wurde er in Faſſer abgezogen. Aus der 115,70 m- tr. 
Ernte des Probejoches, woraus 34,55 m⸗Ztr. Rohſaft gewonnen wurden, 
wurden daher gekocht 711 Liter gleich 924 kg Sirup zu 330 B., deſſen 
Beſchaffenheit in Folge der langen Zeit, welche bei der mangelhaften 
Einrichtung auf das Eindicken verwendet werden mußte, manches zu 
wünſchen übrig ließ. 

„Die Verwerthung dieſes, nach amerikaniſchem Muſter bereiteten 
Speiſeſirups hatte jedoch bei uns, beſonders feiner dunkelbraunen Farbe 
wegen, ſeine großen Schwierigkeiten, ausſchließlich als Speiſeſirup und 
es mußten daher die verſchiedenſten Verwerthungen ins Auge gefaßt 
werden, z. B. die Verwendung zu Karamel, Meth, Lebzelten, Spiritus 1c. 
Die Unterſuchungen dieſes Sirups wurden von verſchiedenen Chemikern 
durchgeführt; die erhaltenen Reſultate ſind folgende: 

Zucker Invert⸗ Waſſer Organiſcher Aſche Rende⸗ 


i zucker Nichtzucker ment 
1) 29,46 21,71 30,35 16,63 1,85 69,65 
A 33,9 29 3,53 2,37 71,00 


ell, 14,3, , 9991, e 
4) 34,09 31,28 28,61 3,58 2,44 71,39 
5) 30,51 32,20 29,34 5,65 2,30 70,66 
6) 34,60 11,70 37 16,7 63 
U el eg 22 22,2 78 
„So viel über die Sirupfabrikation. 
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„Nun wurde ein weiterer Verſuch bewerkſtelligt. Kurz vor der Ernte 
beſtellten wir aus Amerika noch eine Handzentrifuge, um, wenn auch im 
allerkleinſten Maßſtabe, einen Verſuch der Rohzuckerfabrikation durchzu⸗ 
führen. Dies geſchah folgendermaßen: 

„Der Sirup wurde zu dieſem Zwecke ftatt auf 33 auf etwa 420 B. 
eingedickt, was in dem offenen Evaporator, in welchem der Sirup, um 
nicht anzubrennen, permanent umgerührt werden mußte, erſt nach wieder⸗ 
holten Verſuchen gelang. 


„Die Analiſe des gewonnenen Zuckers nach Liebermann war: 
52,10 Proz. Zucker, 
28,62 „ Invertzucker, 
B Baer, 
i 
159 „ organiſcher Nichtzucker. 

„Dieſe Füllmaſſe kam nun in Holzfäſſer, welche in einem Zimmer 
mit der Temperatur von 35% R. aufgeſtapelt und in dieſer Temperatur 
etwa drei Wochen erhalten wurden. Obwohl der primitiven Vorrichtung 
halber nach Verlauf dieſes Zeitraumes nur ein geringer Theil der Füll⸗ 
maſſe kriſtalliſirte, ward ſie doch in die genannte Handzentrifuge geſchöpft 
und ausgeſchleudert, der ſo gewonnene braune Rohrzucker wurde dann 
auf einige Zeit zum Trocknen ausgebreitet und nachher zum Koſten und 
für Unterſuchungen verſandt. 

„Kohlrauſch fand darin: 

89,06 Proz. Zucker, 

6,81 „ Invertzucker, 

230% Wafer 

1,02 „Z Aſche, 

0,75 „ ſonſtige organiſche fremde Subſtanzen. 


Abfälle. 1. Samen. 


„Wie wir ſehen, gab das Probejoch 14,65 m⸗Ztr. Samen. Doch 
hier iſt das Gewicht der Samenſtengel und der Samenſchalen mit in⸗ 
begriffen. Es muß alſo der Samen in dieſem Zuſtande gedroſchen 
werden, was mit gewöhnlicher Dampfdreſchmaſchine ganz gut bewerkſtelligt 
werden kann. Die 14 m⸗Ztr. werden aljo dann auf etwa 8 bis 9 mtr. 
herunterſchmelzen. Nach der Analiſe des Samens von Ulbricht (Ung.⸗ 
Altenburg) enthielten 100 Gewichtstheile: 
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Im trockenen In friſchen 


Samen 

eee ee — 20,8 
See. a oT: e 3,25 2,6 
Proteinftoffe . . ` Ze HA 8,9 
Stickſtofffreie noe Det? 80,25 63,5 
NRohfafer . . . * 3,25 2,6 
eee eg 1,95 1,55 
Sand e Et WER 0,1 0,05 

100 100 


„Die Analiſe des Amber cane-Samens nach amerikaniſchem Bericht 
iſt folgende: 


eich iger. en e enen 
r 1,81 
V 
Zuckerſtoffe 4 1,91 


Albumin in Alkohol unlöslich o 2,46 
Di n 7 löslich. . . 7,34 


Summen, Im 290 ua, u 1,10 
CRC MAUNA 20 u Ana u: 
El EEE ul „u We? 1,48 

100,00 


„Vorläufig kann ich nur konſtatiren, daß alle Gattungen Hausthiere 
den Samen gerne freſſen. 


2. Die ſogenannte Begaſſe oder das ausgepreßte Rohr 
(Stroh). 

„Wie ich ſchon bei der Fabrikation bemerkte, enthielt die Begaſſe noch 
bei 40 Proz. Rohrſaft. Und hier iſt es erwähnenswerth, daß ſelbſt die 
Amerikaner es eingeſtehen, daß mittelſt des Preßverfahrens immer noch 
mindeſtens 40 Proz. des Rohrſaftes in der Begaſſe verblieben. Dieſe 
Thatſache und auch die mikroſkopiſchen Unterſuchungen, mittelſt welchen 
man kleine Zuckerkriſtällchen in dem Acußeren des Rohres zu finden 
glaubte, führten jetzt zu dem Entſchluſſe, ſtatt des Preßverfahrens auch 
die Diffuſion anzuwenden. Dieſes Verfahren wurde Ende vorigen Jahres 
vom Chemiker H. B. Blackwell in Boſton, fogar ſchon praktiſch, mit 
gutem Erfolge verſucht. Er ſoll aus 100 Pfd. des Amber cane ohne 
größere Schwierigkeiten 13 Pfd. kriſtalliſirten Zucker und 6 Pfd. guten 
eßbaren Sirup mittelſt Diffuſion hergeſtellt haben; Zahlen, deren Rich- 
tigkeit allerdings Zweifel zulaſſen. Unſere Begaſſe enthielt: 
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In der trockenen In der feuchten 
Begaſſe 

Feuchtigkeit — 62,8 
A 0,9 0,35 
Proteinftoffe . . . - 3,55 1,3 
Stickſtofffreie FR 56,0 20,85 
Rohfaſer : 36,55 13,6 
Mineralitoffe 23 0,85 
Sum . 0,7 0,25 

100,0 100,0 
Kali 0,86 0,32 
Phosphorſäure 0,355 0,13 
Stickſtoff 0,568 0,221 


„Was unſere praktiſchen Verſuche anbelangt, jo wurde die Begaſſe auf 
verſchiedenſte Art zu verfüttern geſucht. 

„Der Hauptgrund, warum das Vieh fo ungern dieſe Nahrung ge- 
nießt, dürfte in der Zähigkeit der Pflanzenfaſern liegen, die dem Thiere 
an der Lippe und am Zahnfleiſche ein unangenehmes Kratzen und Schnei⸗ 
den zu verurſachen ſcheint. Vielleicht wäre dieſe Scharfe der Faſer durch 
Eindampfen zu beſeitigen!? 

„Uebrigens iſt die große Menge Begaſſe, welche noch im Frühjahre 
übrig geblieben iſt, für die Wirthſchaft nicht verloren gegangen. Sie 
wurde zuſammengehäuft, um ſie ſpäter als Dünger zu verwerthen. 

„So lange übrigens nicht mit Diffuſion gearbeitet wird und 40 Proz. 
in der Begaſſe bleiben, ſo dürfte dieſer Rückſtand höchſt wahrſcheinlich zur 
Spiritusbrennerei geeignet ſein. 

„Das Schlußreſultat iſt, daß es uns mit dieſem Verſuche, obwohl er 
ſehr primitiv war und nur wenige zuverläſſige Daten zu liefern im Stande 
iſt, gelang, das Eis zu brechen und die verſchiedenen Vorurtheile, welche 
bei uns allgemein, überhaupt gegen die Sorghoarten herrſchen, wenn 
auch noch nicht zu Schanden zu machen, wenigſtens ein wenig zu er- 
ſchüttern. Denn der Beweis wurde geliefert, im Gegenſatz mit den ge- 
ſchätzten Meinungen mehrer wiſſenſchaftlicher und wirthſchaftlich⸗praktiſcher 
Kapazitäten, 

1) daß das Amberrohr bei uns gedeiht, und reif werden kann; 

2) daß es genügend Zuckergehalt zu erreichen im Stande iſt (Pola⸗ 
riſation 14½ Proz.), und zwar im Sandboden; 

3) daß die Möglichkeit vorhanden ift, aus dem Nohſaft kriſtalliſir⸗ 
baren Zucker herzuſtellen. 
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Ueber Reform und Zukunft der Stärkezuckerfabrikation 
hielt Sorhlet einen Vortrag in der Generalverſammlung des „Vereins 
der Stärkeintereſſenten in Deutſchland“ zu Berlin, den wir hier nach der 
Oeſterreichiſchen Zeitſchrift 1) als in jeder Beziehung wichtig, auch für die 
Rübenzuckerinduſtrie, folgen laſſen. 

„Von den bekannten Zuckerarten ſind drei Gegenſtand des Maſſen⸗ 
verbrauches und der Maſſenerzeugung: Der Rohzucker, der Traubenzucker 
und die Maltoſe. Alle drei ſchmecken ſüß und alle drei liefern, unter 
geeigneten Bedingungen in Gährung verſetzt, Alkohol. Wegen dieſes Ver⸗ 
haltens finden ſie Verwendung als Verſüßungsmittel und als Material 
für die Alkoholbildung. Nach beiden Richtungen hin iſt ihr Werth ein 
verſchiedener. Nach der Intenſität des ſüßen Geſchmackes verhalten ſich 
die genannten Zuckerarten wie folgt: Der ſüßeſte Zucker iſt der Rohr⸗ 
zucker, der Traubenzucker ift ungefähr ½mal fo ſüß als dieſer und die 
Maltoſe etwa ‘mal fo ſüß als der Traubenzucker, rejp. // mal fo ſüß 
als der Rohrzucker. 

„Nach ihrem Alkoholwerth beurtheilt, ſind Rohrzucker und Maltoſe 
gleichwerthig, d. h. gleiche Mengen beider liefern gleiche Mengen Alkohol; 
der Traubenzucker iſt dieſen gegenüber um ein Geringes minderwerthig, 
er kann nur 95 Proz. jener Alkoholmenge liefern, welche von Rohrzucker 
und Maltoſe gewonnen werden konnen. 

„Die Maltoſe wird als ſolche bisher im Großen noch nicht dar⸗ 
geſtellt, doch ſpielt fie als weſentlichſter Beſtandtheil der Bierwürze und 
Branntweinmaiſche eine Hauptrolle als Alkohol lieferndes Material. 

„Nach dieſen kurzen einleitenden Bemerkungen zum eigentlichen Gegen⸗ 
ſtand des Vortrages übergehend, wäre zunächſt das Verhältniß des Starke⸗ 
zuckers als Handelswaare zu feinen beiden Konkurrenten — dem Rohr⸗ 
zucker und der Maltoſe — zu erörtern. Als Grundlage für dieſe 
Unterſuchung wird neben dem ſchon einleitend Bemerkten die Thatſache 
zu gelten haben: 

1) Daß der Rohrzucker in der Form von Konſumzucker als faſt 
chemiſch rein betrachtet werden kann; 

2) daß der Stärkezucker des Handels ſeit etwa 20 Jahren faſt un⸗ 
verändert beſteht, mit Außerachtlaſſung geringer Aſchenmengen, aus: 
66 Proz. Traubenzucker, 14 Proz. Waſſer und 20 Proz. dextrinartigen 
Stoffen. 100 Theile waſſerfrei gedachter Subſtanz enthalten ſonach 
77 Theile Zucker, oder der Reinheitsquotient ift & 77. Die im Stärke 
zucker enthaltenen dextrinartigen Stoffe können als unvergährbar gelten, 


1) Oeſterr. Zeitſchrift 1884, S. 439 ff. 
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obwohl fie in Wirklichkeit nicht unvergährbar, ſondern nur ſchwer ver⸗ 
gährbar find; fie vergähren bei Gegenwart von viel Hefe langſam und 
liefern hierbei nahezu ſo viel Alkohol als der Traubenzucker; dieſe durch 
Einwirkung von Säuren auf Stärke gebildeten Dertrinkörper unter⸗ 
ſcheiden ſich ſonach durch ihr Gährungsvermögen von jenen Dertrinen, 
welche durch Einwirkung von Diaſtaſe auf Stärke entſtehen und die 
bekanntlich nicht gährungsfähig ſind. Für die praktiſchen Fälle der Gäh⸗ 
rung können die erſtgenannten Dextrine jedoch als unvergährbar betrachtet 
werden; es ſollte nur durch den gemachten Hinweis auf die Verſchieden⸗ 
artigfeit beider Dertringruppen aufmerkſam gemacht werden, was bisher 
noch nicht geſchehen iſt. Zwiſchen den durch Säurewirkung einerſeits und 
den durch Diaſtaſewirkung anderſeits aus Starke gebildeten Dextrin⸗ 
gruppen beſteht aber noch ein anderer, ſehr wichtiger und bisher nicht 
gekannter Unterſchied: die Säuredextrine werden durch Diaſtaſe nicht ver⸗ 
andert. Ebenſo wie Malzdiaſtaſe verhalten ſich auch die ſtärkeumbildenden 
Fermente des Verdauungsapparates zu dieſen Gruppen: das Ferment der 
Pankreasdrüſe von Rind und Schwein verwandelt Diaſtaſedextrin in 
Maltoje, laßt aber Säuredextrin, ſpeziell den unvergährbaren Rückſtand 
aus Stärkezucker, unverändert. Dieſe zuletzt genannten Thatſachen als 
dritter Punkt für unſere vergleichende Unterſuchung ins Auge gefaßt, 
werden kurz auszudrücken ſein als 

3) die bei der Maltoſeerzeugung gleichzeitig auftretenden dextrin⸗ 
artigen Stoffe ſind weſentlich anderer Natur als die im kauflichen Staͤrke⸗ 
zucker enthaltenen Säuredextrine. 

„Bei dieſer Gelegenheit ſei hier einer auch für die Spiritusfabri⸗ 
kanten bemerkenswerthen Thatſache gedacht, welche im Zuſammenhange 
mit der erwähnten Eigenthümlichkeit der Säuredextrine ſteht: Beim 
Dämpfen von Maiſchmaterialien, welche freie Säure enthalten unter 
Hochdruck, oder aber, wenn behufs beſſerer Aufſchließung unter Hochdruck 
ein Säurezuſatz stattfindet, kann die Bildung von Säuredextrinen aus 
Stärke erfolgen, welche durch Diaſtaſe nicht in vergährbaren Zucker über⸗ 
führt werden, alſo für die Alkoholbildung verloren gehen. 

„Gehen wir nun auf die Fragen, welche ſich uns nach dieſer Be- 
trachtungsweiſe des Gegenſtandes aufdrängen, näher ein, fo wird vorerſt 
die Frage zu beantworten ſein: In welchem Verhaltniß ſtehen käuflicher 
Stärkezucker und Rohrzucker hinſichtlich ihres Verſüßungsvermoͤgens nach 
ihrem Verkaufspreis? 
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„Die Jahresdurchſchnittspreiſe betrugen pro 100 kg für 
Rohrzucker, Melis ff. Magdeburg Stärkezucker, Deutſchland 
188½ 81,57 Mk. 27,6 Mk. 
188¼ 76,81 Mk. 30,4 Mk. 

„Nach dem Verſüßungsvermögen entſprechen 100 kg Stärkezucker mit 
66 Proz. Traubenzucker 33kg Rohrzucker, welche koſteten: 
188½ 24,47 Mk.] alfo weniger als 100 j d „5813 Mk. = 11,3 Proz. 
1882/, 23,04 Mk. Stärkezucker 7,36 Mk. = 24,2 Proz. 

„Der gegenwärtig erzeugte Stärkezucker kann alſo als Verſüßungs⸗ 
mittel mit dem Rohrzucker nicht konkurriren, da der Stärkezucker theurer 
iſt, als eine gleich ſüße Menge Rohrzucker. Die 20 kg dextrinartigen 
Körper im Doppelzentner Stärkezucker haben, weil dieje Stoffe nicht füß 
ſchmecken, hier keinen Gebrauchswerth, obwohl fie zum mindeſten den 
Kaufpreis von 20 kg trockener (waſſerfreier) Stärke repräſentiren. 

„Wie würde aber die Konkurrenzfähigkeit des Stärkezuckers gegenüber 
dem Rohrzucker ſich geſtalten, wenn es bei gleichen Erzeugungskoſten ge⸗ 
länge, den Stärkezucker frei von den genannten 20 Proz. Zwiſchenpro⸗ 
dukten, alfo rein zu produziren; dann würde bei gleichem Waſſergehalt 
der Stärkezucker enthalten anſtatt 66 Proz. 86 Proz. Traubenzucker und 
pro 100 kg nach ſeinem Verſüßungsvermögen gleich kommen 43 kg Rohr- 
zucker, welche koſteten: 

1881/, 35,07 ad alſo mehr als 100 kg um 7,47 Mk. — 27,0 Proz. 
188¼ 33,03 Mk. Stärkezucker 12,63 Mk. — 8,7 Proz. 


„Während alſo der gewöhnliche Stärkezucker in den letzten zwei Jahren 
nach feinem Verſüßungsvermögen um 11, rejp. 24 Proz. theurer war als 
der Rohrzucker, ſonach mit dieſem nicht konkurrenzfähig war, hatte der⸗ 
ſelbe im reinen Zuſtande, bei gleichem Waſſergehalte um 27,0, reſp. 
9,7 Proz. theurer ſein können, um als Verſüßungsmittel mit gleichen 
Koſten wie der Rohrzucker verwendet werden zu können. 

„Aber auch abgeſehen von dem höheren Preis des gewöhnlichen 
Stärbezuckers gegenüber dem einer gleich ſüßen Rohrzuckermenge, hätte der 
Stärkezucker auch keine größere Bedeutung als Verſüßungsmittel erlangen 
können, weil derſelbe noch einige andere nicht erwünſchte Eigenſchaften 
hat. Während der Rohrzucker rein ſüß ſchmeckt, hat der Stärkezucker neben 
dem ſüßen noch einen „kratzigen“ und bitterlichen Geſchmack. Weiter iſt 
die äußere Beſchaffenheit eine weniger Vertrauen erweckende und appetit⸗ 
liche als die des Rohrzuckers; nicht ſelten iſt die Konſiſtenz eine faſt 
ſeifige; ift der Zucker aber hart, jo ift er Hornig hart; er ift mehr oder 
minder klebrig, ſchwer zu zerkleinern und nie von der Farbloſigkeit des 
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Rohrzuckers. Weiter ift die Vorſtellung von der kriſtalliniſch-körnigen Be- 
ſchaffenheit des Rohrzuckers mit dem Begriff „Zucker“ bei den Konju- 
menten ſo innig verwachſen, daß eine beſtenfalls trübe, undurchſcheinende, 
hornartige Maſſe, auch wenn ſie ſo ſüß wie Rohrzucker wäre, jetzt die 
Konkurrenz mit dem Rohrzucker nicht aufnehmen konnte. Es müßte alſo, 
wenn der Stärkezucker als Konſumzucker eingeführt werden ſollte, der⸗ 
ſelbe 1) vollkommen frei von fremden Beſtandtheilen ſein und 2) als 
körnig⸗kriſtalliniſche Maffe, dem Rohrzucker ähnlich, hergeſtellt werden 
können. 

„Betrachten wir nun den Gebrauchswerth der Zuckerarten, inſofern 
ſie als Alkohol lieferndes Material Anwendung finden. Die Mengen 
Zucker, welche zur Verbeſſerung zuckerarmer Weine in den ſo häufigen 
ungünſtigen Weinjahren und auch zum Vermehren des Weines in An⸗ 
wendung kommen, ſind ſehr beträchtliche. Für dieſen Zweck dient jetzt faſt 
ausſchließlich der Rohrzucker. 

„Zur Bereitung von Bier werden nunmehr geringe Mengen von 
Rohrzucker verwendet (für einige engliſche Biere, zum Verſüßen des 
ſchankreifen Weißbieres ꝛc.), hingegen aber große Mengen von Stärke⸗ 
zucker. 

„Wie geſtalten ſich nun die Preisverhältniſſe zwiſchen Rohr⸗ und 
Stärkezucker in Bezug auf das Alkoholbildungsvermögen? 95 kg Rohr⸗ 
zucker liefern fo viel Alkohol als 100 kg reiner Traubenzucker und 100 ke 
gewohnlicher Stärkezucker mit 66 Proz. Traubenzucker fo viel als 52,8 kg 
Rohrzucker, welche koſteten: 

188 ½ 43,07 Mk.] alfo mehr als 100 Kg sët Kr Mk. — 56 Proz. 
188?/; 40,55 Mk.] gewöhnt. Stärkezucker f 10,15 Mk. = 33 Proz. 

„Die Menge an Alkohol, welche gleiche Gewichtsmengen reinen Stärke⸗ 
zuckers von gleichem Waſſergehalt zu bilden vermögen, iſt ſelbſtverſtändlich 
eine größere; für dieſen fellt Dë die Rechnung folgendermaßen: 100 Kg 
Stärkezucker mit 14 Proz. Waſſergehalt find gleich 81,7 kg Rohrzucker; 
dieſe koſteten: 
188½ 66,64 ME.) alfo mehr als 100 kg} 39,04 Mk. — 141 Proz. 
1882/, 62,75 Mt.] gewöhnt. Stärkezucker | 82 Mk. — 106 Proz. 

„Wir ſehen alfo ſchon bei dem gewöhnlichen Stärkezucker, daß der⸗ 
ſelbe hinſichtlich des Verhältniſſes von Preis zu Alkoholbildungsvermoͤgen 
dem Rohrzucker überlegen iſt, und es konnte ſonach leicht den Anſchein 
gewinnen, daß nach dieſer Richtung der gewöhnliche Stärkezucker ein ſehr 
preiswerthes Erſatzmittel für den Rohrzucker abgeben konne. Dem ift 
aber nicht fo. Die 20 Proz. dextrinartigen Stoffe im gewohnlichen 
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Stärkezucker find hier nicht nur unnützer Ballaſt, den wir mitkaufen 
müſſen, ſondern fie drücken auch den eigentlichen Gebrauchswerth der 
66 Proz. Traubenzucker im Stärkezucker ſehr weſentlich herab. Vor 
Jahren wurde zum Aufbeſſern und zur Vermehrung des Weines haupt⸗ 
ſächlich der billigere Stärkezucker verwendet. Dies iſt jedoch anders ge- 
worden, ſeitdem man den ſchon mehrfach erwähnten dextrinartigen Stoffen 
des Stärkezuckers, welche im vergohrenen Weine verbleiben, entſprechende 
Aufmerkſamkeit geſchenkt hat. Wenn auch der von Neßler vertretenen 
Anſchauung, daß dieſe Stoffe geſundheitsſchädlich ſeien, nicht ſo ohne 
weiteres beigepflichtet werden kann, ſo ſteht doch feſt, daß ſolche Körper 
im Naturweine nicht enthalten ſind; ſie gehören alſo auch nicht in einen 
verbeſſerten Wein hinein, und deshalb werden auch mit Recht Weine, 
welche mit gewöhnlichem Stärkezucker verſetzt ſind, als gefälſchte Weine 
behandelt. Dieſe Auffaſſung, ſowie vornehmlich die Thatſache, daß die 
genannte Verfälſchung immer mit Leichtigkeit entdeckt werden kann, haben 
den Stärkezucker aus der Kellerwirthſchaft faſt vollſtändig verdrängt und 
dem Rohrzucker dafür ein großes Abſatzgebiet erſchloſſen. 

„An und für fih wäre es völlig gleichgültig, ob Rohr- oder Trauben- 
zucker dem Moſte zugeſetzt wird; nur müfjen beide Zuckerarten völlig 
rein ſein. Im Moſte ſelbſt iſt ein Gemenge von Traubenzucker oder 
Dextroſe und Fruchtzucker oder Lävuloſe enthalten; wird Rohrzucker dem 
Moſte zugeſetzt, ſo wird dieſer Zucker durch die Säuren des Moſtes ſowie 
durch den Einfluß eines Hefenbeſtandtheiles in gleiche Theile Trauben- 
zucker und Lävuloſe geſpalten, alfo im Grunde genommen nur ein 
natürlicher Beſtandtheil des Moſtes vermehrt. Gleiches findet ſtatt, wenn 
wir reinen Traubenzucker dem Moſte zuſetzen; es geſchieht dann auch 
nichts weiter, als die Vermehrung eines natürlichen, und zwar weſentlich 
werthbeſtimmenden Beſtandtheiles. Es kann deshalb ein Bedenken gegen 
die Anwendung reinen Stärkezuckers für die Weinbereitung nicht erhoben 
werden, und Meier wird den Rohrzucker von dem genannten Abſatzgebiete 
auch ſofort verdrängen, ſobald der Preis des reinen Stärkezuckers, waſſer⸗ 
frei gedacht, weniger als 95 Proz. vom Preiſe des Rohrzuckers beträgt. 
Es würde das z. B. eingetreten ſein, wenn der reine Stärkezucker bei 
gleichem Waſſergehalte wie das gewöhnliche Produkt in den letzten zwei 
Jahren weniger gekoſtet hätte als 66,6, reſp. 62,7 Mark pro 100 kg. 

„Anders als bezüglich der Weinbereitung verhält es ſich mit der 
Verwendung des Stärkezuckers für die Zwecke der Brauerei. Hier dominirt 
der Stärkezucker und hier findet er zur Zeit ſein Hauptabſatzgebiet. Mit 
welchem Rechte aber der Stärkezucker an die Stelle von Malz treten 
kann, ſoll hier kurz unterſucht werden. Betrachten wir zunächſt die Zu⸗ 


Stärkezucker. 


441 


ſammenſetzung einer ungehopften Gerſtenmalzbierwürze einerſeits und die 
einer Stäxkezuckerlöſung anderſeits. Beſtandtheile der: 


Gerſtenmalzbierwürze: 
Maltoſe. 


Dextrine, unvergährbar, durch Dia⸗ 
ſtaſe und durch Verdauungsfermente 
in Maltoſe überführbar. 


Stickſtoffhaltige Körper, als: Eiweiß, 
Peptone, Amide. 
Angenehm und charakteriſtiſch 
ſchmeckende und riechende Stoffe, zu⸗ 
meiſt noch unbekannter Natur. 
Aſchenbeſtandtheile, hauptſächlich aus 
Phosphorſäure und Kali beſtehend. 


Stärkezuckerlöſung: 
Traubenzucker. 
Dextrine, ſchwer und langſam ver⸗ 
gährbar, durch Diaſtaſe oder durch 
Verdauungsfermente nicht angreif⸗ 
bar. 


„Kratzig“, bitterlich und brenzlich 
ſchmeckende Stoffe. 


Aſche, hauptſächlich aus Gips be- 
ſtehend. 


„Man ſieht auf den erſten Blick aus dieſer Gegenüberſtellung, daß 
durch den Zuſatz von Stärkezucker zur Bierwürze keine Vermehrung der 
normalen Würzebeſtandtheile erfolgt, ſondern daß ganz andere Stoffe 
mit dem Stärkezucker zugeſetzt werden, als in der Würze ſchon vorhanden 
ſind. Wir haben es alſo hier mit einem ganz anderen Falle zu thun, als 
wenn wir dem Moſte reinen Rohr- oder Traubenzucker zuſetzen. 

„Wenn in ſchlechten Jahrgängen, die häufiger ſind als die guten, 
der Weinmoſt zu wenig Zucker enthält, und wir wollen aus ſolchem Moſt 
einen haltbaren und trinkbaren Wein machen, ſo konnen wir uns nicht 
anders helfen, als daß wir den in zu geringer Menge vorhandenen Zucker 
durch Zucker derſelben Art ergänzen. 

„Bei der Bierbereitung haben wir es aber ganz in unſerer Hand, 
auch bei Verarbeitung minderwerthigen Malzes, in der Würze jenen 
Zuckergehalt zu erzielen, den wir haben wollen oder der zur Erreichung 
des gewünſchten Alkoholgehaltes nothwendig iſt; wir brauchen nur mehr 
Malz zu nehmen, oder wir können durch die Art der Mälzung und 
Brauführung eine einſeitige Steigerung des Zuckergehaltes in der Würze 
bewirken. An und für fih liegt alfo bei der Bierbereitung die Noth- 
wendigkeit nicht vor, in gewiſſen Fällen einen Zuckerzuſatz vorzunehmen. 
Doch ſoll damit nicht rundweg erklärt werden, daß die Vermehrung eines 
normalen und weſentlichen Beſtandtheiles des Bieres, nämlich des AM- 
kohols, nicht in der Weiſe geftattet fein ſollte, daß wir das Alkohol 
liefernde Material der Würze, alſo den Zucker derſelben, vermehren. Die 
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Nothwendigkeit und Zuläſſigkeit eines Zuckerzuſatzes zugegeben, ſoll und 
darf der Würze der gewöhnliche Stärkezucker zugeſetzt werden? Die Be⸗ 
antwortung dieſer Frage liegt ſchon in der kurz vorher gemachten Gegen⸗ 
überſtellung von Bierwürze und Stärkezuckerlöſung. Sehen wir uns 
dieſelbe noch einmal an. 

„Zunächſt ſehen wir, daß das vergährbare Material der Würze, die 
Zuckerart Maltoſe, durch eine andere Zuckerart ſubſtituirt wird, alſo eine 
Zuckerart, die in der Würze nie enthalten iſt. Aus beiden Zuckerarten 
bilden ſich Alkohol, Kohlenſäure und eine geringe Menge anderer Gähr⸗ 
produkte, welch letztere auf das Verhalten des gegohrenen Getränkes zum 
Organismus gewiß nicht ohne Einfluß ſind; möglicherweiſe ſind die bei 
der Gährung des Traubenzuckers entſtehenden Nebenprodukte der Gährung 
anderer Natur als die unter gleichen Umſtänden aus Maltoſe entſtehenden; 
doch iſt dies nicht wahrſcheinlich, und man kann von dieſem Geſichts⸗ 
punkte aus einen theilweiſen Erſatz der Maltoſe in der Bierwürze durch 
Traubenzucker oder Rohrzucker unbeanſtandet laſſen. 

„Bei der zweiten Gruppe von Beſtandtheilen der Würze und des 
Stärkezuckers, den dextrinartigen Stoffen, ſtoßen wir ſchon auf weſent⸗ 
lichere Unterſchiede, und auf dieſe müſſen wir das Hauptgewicht für die 
Beantwortung vorliegender Frage legen. Schon die Thatſache, daß die 
Dextrinverbindungen der Malzwürze unvergährbar, die des Stärkezuckers 
nur ſchwer vergährbar ſind, zeigt, daß dieſe Körper verſchiedener Natur 
ſind. Im ſpeziellen Falle der Gährung des Bieres können jedoch die 
Dextrine des Starkezuckers als unvergährbar betrachtet werden, und wir 
haben damit zu rechnen, daß die genannten Stoffe, ebenſo wie die Malz⸗ 
dextrine, im fertigen Getränk enthalten ſind. Der wichtigſte Unterſchied 
zwiſchen beiderlei Dextrinen liegt jedoch darin, daß die Malzdextrine als 
Dextrine, welche durch Einwirkung von Diaſtaſe auf Stärkemehl entſtehen, 
durch weitere Einwirkung von Diaſtaſe in Maltoſe verwandelt werden, 
während die Dextrine des Stärkezuckers, wie alle Dextrine, welche durch 
Einwirkung von Säuren auf Stärke gebildet werden, durch Diaſtaſe nicht 
verändert werden. Dieſes Verhalten beweiſt, daß man es in den Dex⸗ 
trinen der Malzwürze und in den Dextrinen des Stärkezuckers mit ganz 
verſchiedenen Körpern zu thun hat und läßt vermuthen, daß beide Dextrin⸗ 
gruppen auch phiſiologiſch ungleichwerthig find. Letztere Vermuthung 
gewinnt an Berechtigung, wenn wir an die ſchon mitgetheilte Thatſache 
denken, daß auch die Verdauungsfermente, z. B. das verzuckernde Ferment 
der Bauchſpeicheldrüſe, ſich zu beiderlei Dertrinen genau ſo verhalten wie 
die Diaſtaſe. Allenfällige Unterſchiede zwiſchen echten Malzbieren und 
Stärkezuckerbieren hinſichtlich der Bekömmlichkeit und Zuträglichkeit dürften 
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nicht unſchwer mit der phiſiologiſchen Ungleichwerthigkeit der verſchiedenen 
Dextrine in Zuſammenhang zu bringen ſein! 

„Sehen wir von allen anderen weiteren Veränderungen auch ab und 
faſſen wir nur die eine noch ins Auge, daß an die Stelle eines Theiles 
von angenehm ſchmeckenden und riechenden Stoffen der Malzwürze, welche 
den Charakter des Bieres als Genußmittel mitbedingen, andere ſchlecht⸗ 
ſchmeckende Stoffe treten, nämlich die ſpezifiſchen „kratzig“ und bitterlich 
ſchmeckenden Stoffe des Stärkezuckers, ſo haben wir allen Grund, die An⸗ 
wendung des gewöhnlichen Stärkezuckers als Malzſurrogat in das Kapitel 
der Bierfälſchung einzureihen. 

„In Bayern iſt die Anwendung von Stärkezucker für die Bierberei⸗ 
tung geſetzlich verboten, und mit Recht. Eine möglichſt konſervative Rich⸗ 
tung auf dieſem Gebiete trifft hier ſicherlich das Richtige. Der ſtarke 
Bierexport Bayerns iſt gewiß nicht zum Geringſten der drakoniſchen Geſetz⸗ 
gebung und Handhabung der Geſetze, welche die Biererzeugung betreffen, 
zu verdanken. In den übrigen deutſchen Staaten, in welchen die Mn- 
wendung des Stärkezuckers für Brauzwecke geſtattet iſt, beſteht offenbar 
ein Widerſpruch zwiſchen der Steuergeſetzgebung und dem Reichs-Nahrungs⸗ 
mittelgeſetz. Laſſen Sie den angedeuteten Widerſpruch den Geſetzgebern 
zum Bewußtſein gelangen und laſſen Sie bei den Konſumenten die Cr- 
kenntniß reifen, daß Stärkezuckerbier nicht Bier ſchlechtweg iſt, ſo kann 
es kommen, daß eines ſchönen Tages die Hauptabſatzquelle für den 
Stärkezucker verſtopft ſein wird! Ja, laſſen Sie nichts weiteres geſchehen, 
als eine Unterſuchungsmethode zur Ausarbeitung gelangen, welche den 
Nachweis von Stärkezucker, reſp. deſſen unvergährbaren Produkten im 
Biere, geſtattet — an einer ſolchen fehlt es bis jetzt — dann wird ſich 
bald von ſelbſt eine ſehr fühlbare Einſchränkung des Stärkezuckerverbrauches 
in den Brauereien einſtellen; gerade ſo, wie ſeiner Zeit die von Neu⸗ 
bauer entdeckte Methode des Nachweiſes von Stärkezucker im Wein dem 
Stärkezuckerverbrauch bei der Weinbereitung den Garaus gemacht hat, 
lange bevor das Geſetz eine Handhabe hierzu bot. Es kann alfo 
kommen, und ich glaube es wird auch ſo kommen, daß die Bier— 
brauer den Weinproduzenten zu folgen gezwungen ſein werden, und daß 
dann das Hauptabſatzgebiet für unreinen Stärkezucker, die Bier⸗ 
brauerei, verloren gehen wird. Denkt man gleichzeitig an die ſich 
immer mehr ausdehnende Stärkezuckerinduſtrie Amerikas und die Konkur⸗ 
renz derſelben für Europa, fo wird die Nothwendigkeit, neue Verwendungs⸗ 
weiſen und neue Abſatzgebiete für Stärkezucker aufzuſuchen, immer gebiete⸗ 
riſcher an die Erzeuger dieſes Produktes herantreten. Doch glaube ich, 
wird man die Hoffnung aufgeben müſſen, ſolche zu finden für ein Pro- 
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dukt, wie es gegenwärtig erzeugt wird. In der Unreinheit dieſes Pro⸗ 
duktes, nicht an den Eigenſchaften des Traubenzuckers an ſich liegt es, 
daß der Verbrauch derſelben verhältnißmäßig ein ſo geringer iſt und daß 
in Deutſchland davon nicht mehr als ½ der Rübenzuckermenge erzeugt 
wird, obwohl der Rübenzucker ¼ vom Verkaufspreiſe des Stärkezuckers 
Steuer zahlen muß; und in dem Gleichen wird die Urſache zu ſuchen 
ſein, daß die Beſtrebungen, neue Abſatzquellen zu finden, erfolglos ſein 
werden. Die Stärkezuckerfabrikation wird nur dann eine Zukunft 
und ein dauernd geſichertes und großes Abſatzgebiet haben, wenn es 
gelingen wird, reinen Stärkezucker zu erzeugen. Wo dieſe Abſatzquellen 
zu ſuchen ſein werden, läßt ſich aus dem Mitgetheilten bereits ent⸗ 
nehmen. Wenn der Traubenzucker in die Kellerwirthſchaft wieder ein⸗ 
geführt wird, ſo iſt damit ſicherlich ſchon allein ein ergiebiger Abſatz 
geſchaffen. 

„Und was wäre dem Konſum des Skärkezuckers hinderlich, wenn 
es gelänge, den Traubenzucker vollkommen rein und ſo herzuſtellen, daß 
er dem Rohrzucker der äußeren Beſchaffenheit nach gleicht, und wenn es 
gelänge, denſelben, entſprechend feiner / mal jo großen Süßigkeit zum 
halben Preiſe des Rohrzuckers in den Handel zu bringen? Die Konſu⸗ 
menten würden nicht ſchlechter fahren, wenn ſie für die gleiche Summe 
doppelt ſo viel, wenn auch nur ½ mal ſo ſüßen Zucker als Rohrzucker 
bekämen; denn der Zucker iſt nicht nur ein Genußmittel, ſondern auch ein 
ſehr werthvolles Nahrungsmittel, und da Traubenzucker und Rohrzucker 
gleichen Nährwerth haben, ſo wäre der doppelte Verbrauch von Zucker 
bei gleicher Süßigkeit und gleichen Koſten für die Konſumenten nur von 
Vortheil. Aber auch die nun einmal vorhandene, wenn auch nicht gerade 
berechtigte, größere Kaufluſt für billigere Artikel würde ein gewichtiges 
Wort mitſprechen für die Einführung dieſes an und für ſich billigeren 
Zuckers. Selbſt wenn die Konkurrenz des reinen Traubenzuckers mit dem 
Rohrzucker in deffen geringerer Süßigkeit ein Hinderniß finden ſollte, in- 
ſofern als der Traubenzucker nur zu höherem als dem halben Rohrzuder- 
preiſe verkauft werden konnte, jo kann der Fehler der geringeren Süßig⸗ 
keit anderſeits zu einem Vorzuge dieſes Zuckers werden für ſolche 
Verwendungsweiſe, wo eine allzu große Süßigkeit des Zuckers ſtörend 
wirkt. Ich erinnere hierbei an Verwendungsweiſen, wo der Zucker als 
Füllmaterial und als Subſtanz gebend wirken ſoll, z. B. bei der Fabri⸗ 
kation von Chokolade, bei der Erzeugung vieler Konditorwaaren, bei der 
Fabrikation der Kanditen; dann dort, wo der Zucker nicht ſo ſehr als 
Verſüßungs⸗, ſondern als Konſervirungsmittel angewendet wird, und wo 
weit größere Mengen angewendet werden müſſen, als der zuläſſige Grad 
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von Süßigkeit es eigentlich geſtattet; ich erinnere hier an das Einmachen 
von Früchten, Fruchtſäften ꝛc. ꝛc. 

„Für alle dieſe Zwecke wird der reine Traubenzucker einen größeren 
Gebrauchswerth beſitzen, wenn er auch zu höherem als dem halben Rohr⸗ 
zuckerpreiſe verkauft werden müßte. 

„Woran liegt es nun, daß man, was ganz beiſpiellos in der Groß⸗ 
Induſtrie ift, bisher nichts Beſſeres erzeugte als ein Produkt, das auf 
3 Thle. Zucker 1 Thl. Verunreinigungen enthielt? Weil man nichts Beſſe⸗ 
res erzeugen konnte, weil man es gar nicht verſuchte, etwas Beſſeres zu 
erzeugen, und weil man es bis jetzt nicht gerade dringend nothwendig 
hatte, etwas Beſſeres zu produziren. Man vergleiche doch die enormen 
Fortſchritte, welche die Rübenzuckerfabrikation gemacht hat, mit den Fort- 
ſchritten der Stärkezuckerfabrikation! Was hat man in der Rübenzucker⸗ 
fabrikation nicht alles möglich zu machen gewußt, was früher unmöglich 
ſchien — und welche Veränderungen weiſt die Stärkezuckerfabrikation auf 
ſeit ihrem Beſtehen? Der Stärkezucker, der heute erzeugt wird, gleicht dem 
vor 25 Jahren erzeugten in ſeiner Zuſammenſetzung aufs Haar, nur iſt 
er in Folge beſſerer Entfärbung weißer geworden. Die gemachten Neue⸗ 
rungen beſchränken Dä auf die Anwendung der Filterpreſſe, anſtatt der 
Sackfilter, auf die Anwendung von Kohlenfiltern und die Wiederbelebung 
der Kohle, anſtatt daß man wie früher Kohlenpulver in die Zuckerlöſung 
einwirft, und auf die Anwendung der Vakuumpfannen, anftatt der offe⸗ 
nen Pfannen. Das iſt ſo ziemlich Alles, was man aus der Rübenzucker⸗ 
fabrikation ſich herübergeholt hat. In der Hauptſache, in der Verzucke⸗ 
rungsarbeit, ift ſo ziemlich Alles beim Alten geblieben. Was man aber 
nicht aus der Rübenzuckerinduſtrie entlehnt hat, und woran es in der 
Stärkezuckerinduſtrie am meiſten gebricht, das ift die Kontrolle des Be⸗ 
triebes an der Hand der chemiſchen Unterſuchung und die Benutzung der 
chemiſchen Methoden zum Ausbau und zur Vervollkommnung der Fabri⸗ 
kationsmethoden. Die Jodprobe und die Spiritusprobe reichen hierfür 
nicht aus. Und in gleichen Bahnen bewegte fih auch der Handel mit 
Stärkezucker. Während der Rübenzucker nur nach Zuckergehalt und Rein⸗ 
heitsgrad gehandelt wird, ja jeder Sack Knochenmehl nach dem Gehalt an 
Werth beſtimmenden Beſtandtheilen ge- und verkauft wird, wird der 
Stärkezucker eigentlich nur nach der Farbe verkauft. Wozu auch immer 
der Stärkezucker verwendet wird, ſo wird doch ſtets deſſen Gebrauchswerth 
ſich nach dem Gehalte deſſelben an reinem Traubenzucker richten, da ja 
die dextrinartigen Körper und das Waſſer in demſelben weder ſüß ſchmecken 
noch Alkohol liefern. An diefe ganz ſelbſtändige Verwerthungsweiſe des 
Stärkezuckers hat bisher merkwürdigerweiſe Niemand gedacht, und mit 
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dem Fehlen dieſer allein richtigen Preisberechnungsweiſe hat auch der 
Sporn für den Fabrikanten gefehlt, einen höheren Zuckergehalt und eine 
höhere Reinheit feines Erzeugniſſes anzuſtreben. Anderſeits iſt auch nicht 
zu verkennen, daß die Stärkezuckerinduſtrie nur wenig Impulſe ſeitens 
der technologiſchen Wiſſenſchaften empfangen hat. Wer die Sammlungen 
unſerer Laboratorien durchmuſtert und nach chemiſch reinem Traubenzucker 
geſucht hat, hat wohl Tauſende von organiſchen Präparaten mit mert. 
würdigen aber nicht merkbaren Namen, aber entweder keinen Trauben- 
zucker oder ein Präparat von dieſem gefunden, welches keineswegs ge⸗ 
eignet war, dem Stärkezuckerfabrikanten als Endziel ſeines Strebens 
vorzuſchweben. Man hat den Traubenzucker überhaupt nur in recht un⸗ 
anſehnlicher Form gekannt; warzige undurchſichtige Krümel ohne kriſtal⸗ 
liniſche Struktur galten als Tipus für ein Sammlungspräparat, weshalb 
ja auch der Traubenzucker Krümelzucker heißt. Wäre es in Wirklichkeit 
nicht anders, und ginge dem Traubenzucker thatſächlich das Vermögen 
ab, Kriſtalle zu bilden, die mit freiem Auge ſichtbar ſind, ſo würde dies 
ein großes Hinderniß für die allgemeine Anwendungsfähigkeit des Trauben⸗ 
zuckers bilden und, was noch wichtiger iſt, ein Hinderniß für die Rein⸗ 
darſtellung des Zuckers. Mit dem Kriſtalliſationsvermögen des Trauben⸗ 
zuckers verhält es ſich aber anders, worauf ich noch zurückkomme. 

„Wir kommen nun zur Frage: Iſt es möglich, die Stärke mittelſt 
Säuren ſo zu verzuckern, daß dieſelbe geradeauf, ohne Zwiſchenprodukte, 
in Traubenzucker übergeht? Als Antwort kann die Thatſache gelten, daß 
es uns nicht einmal bei der analitiſchen Beſtimmung der Stärke gelingt, 
dieſe geradeauf in Traubenzucker zu verwandeln, obwohl dies die eigent⸗ 
liche Vorausſetzung der Methode wäre. Unter den techniſch möglichen 
Konzentrationsverhältniſſen wird eine vollſtändige Verzuckerung der Stärke 
nie möglich ſein. Aber man kann unſchwer einen weſentlich höheren 
Reinheitsquotienten erzielen als jetzt. Es hat vor wenigen Jahren Allihn 
auf Grund zahlreicher Verſuche empfohlen, 1 Thl. waſſerfreier Stärke mit 
5,2 Thln. einprozentiger Schwefelſäure vier Stunden bei 1080 C. oder 
drei Stunden bei 1140 zu erhitzen, wobei 90 Proz. der Stärke verzuckert, 
rejp. ein Zucker von 90 Proz. Reinheit erzielt werden ſoll, während 
man nach der gewöhnlichen Arbeitsweiſe nur einen Reinheitsquotienten 
von 75 bis 80 Proz. erzielt. Doch hat meines Wiſſens dieſer Vorſchlag 
in der Praxis keine Beachtung gefunden, vielleicht deshalb, weil die ge⸗ 
forderte Flüſſigkeitsmenge von 5,2 Thln. auf 1 TH. waſſerfreier Stärke 
zu groß erſchien, da jetzt in der Praxis nicht mehr als 2 Thle. Flüſſig⸗ 
keit auf die gleiche Stärkemenge angewendet werden. Auch ich habe einige 
Hundert von Verzuckerungsverſuchen durchgeführt und dabei im Allgemei⸗ 
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nen Folgendes gefunden: Der überhaupt mögliche höchſte Verzuckerungs⸗ 
grad hängt nicht nur von dem Verhältniſſe ab, in welchem Stärkemenge, 
Säuregehalt, Erhitzungstemperatur und Erhitzungsdauer zu einander 
ſtehen, ſondern weſentlich auch von der Menge Flüſſigkeit, welche auf 
einen Theil Stärke trifft, oder es iſt nicht nur der Gehalt der Flüſſigkeit 
an Säure, ſondern auch, und zwar weſentlich beſtimmend für den Reinheits⸗ 
quotienten: der Gehalt der Löſung an Stärkeumwandlungsprodukten; je 
geringer der letztere, um ſo höher der Reinheitsquotient, der in maximo 
zu erzielen iſt. 

„Man kann z. B., wenn man 1 Thl. waſſerfreier Stärke mit 
4½ Thln. ½ prozentiger Schwefelſäure bei einer Atmoſphäre Ueberdruck 
erhitzt, einen Zucker von 90 Proz. Reinheit erhalten; dieſer Verzuckerungs⸗ 
grad ift nach 4½dſtündiger Erhitzung erreicht, ohne daß kürzere oder 
längere Erhitzung eine Steigerung des Reinheitsquotienten bewirken kann. 
Wendet man die doppelte Menge ½ prozentiger Schwefelſäure an, alfo 
auf 1 Thl. Starke 9 Thle. der Flüſſigkeit, ſo erzielt man einen 
Reinheitsquotienten von 95 bis 96. Im letzteren Falle wird die erheblich 
beſſere Verzuckerung nicht durch die Anwendung der doppelten Menge 
an Schwefelſäure bewirkt; denn bei Anwendung von 4½ Thln. 
1 prozentiger Säure, alfo der gleichen Säuremenge, aber der halben 
Waſſermenge, läßt ſich kein höherer Verzuckerungsgrad als der von 90 
erreichen; dieſer jedoch in kürzerer Zeit. — Es ſoll dieſer Hinweis dazu 
dienen, auf die Haupturſache der mangelhaften Verzuckerung nach jetziger 
Arbeitsweiſe aufmerkſam zu machen: die zu hohe Konzentration. Iſt 
denn der Vortheil wirklich ſo enorm, wenn man eine 40prozentige Zucker⸗ 
löſung einzudampfen hat? Und wäre der Vortheil nicht vielleicht größer, 
wenn man ſtatt einer 40 prozentigen Zuckerlöſung mit einem Reinheits⸗ 
quotienten von 75 Proz. eine 20 prozentige Löſung mit dem Reinheits⸗ 
quotienten von 90 Proz. einzudampfen hätte? Man denke doch an die 
Rübenzuckerfabriken, welche 7- bis Sprozentige Zuckerlöſungen einzudampfen 
haben; vielleicht Hält man es dann doch für weniger unmöglich, mit 
einer 20 prozentigen zu arbeiten. Das Arbeiten in mäßiger kon— 
zentrirter Löfung wird meines Erachtens nicht umgangen 
werden können, wenn man reinere Produkte erzielen will, 
und eine jener Reformen ſein, die man nicht wird von der Hand 
weiſen können. — Man weiß ferner längſt, daß die Verzuckerung bei 
höheren Temperaturen als dem Siedepunkt der Löſungen in offenen 
Gefäßen raſcher vor ſich geht, daß weniger Schwefelſäure erforderlich iſt, 
daß die Säfte heller bleiben — nichtsdeſtoweniger aber finden wir fait 
überall in den Fabriken noch die offenen hölzernen Kochfäſſer, anſtatt 


448 IV. Technologiſches. 


geſchloſſener Hochdruckdämpfer. Dieſe Thatſache iſt um ſo bezeichnender, 
als doch heutzutage kaum noch eine Brennerei von mittlerer Größe 
eriftirt, welche nicht mit einem Hochdruckdämpfer arbeitet, obwohl die 
Erkenntniß von der Nothwendigkeit dieſes Hülfsmittels für den Brennerei⸗ 
betrieb viel jüngeren Datums ift. Es wird aljo die Einführung ge- 
ſchloſſener Verzuckerungsgefäße, welche unter Druck zu arbeiten geftatten, 
als eine weitere wichtige Reform für den Betrieb der Stärkezucker⸗ 
fabrikation zu fordern ſein. 

„Da es nun aber nicht möglich iſt, die Stärke geradeauf in Zucker 
zu verwandeln, alſo reinen Stärkezucker direkt herzuſtellen, ſo wird es ſich 
darum handeln, die dertrinartigen Stoffe oder den Nichtzucker vom Zucker 
zu trennen und ſo reinen Traubenzucker einerſeits zu gewinnen, und 
anderſeits die dertrinartigen Stoffe; diefe würden auf andere Weiſe 
verwerthet (vielleicht zu Kouleur verarbeitet) oder aber zum größten Theil 
in Zucker wieder verwandelt werden können (durch nochmaliges Erhitzen 
mit Säure). Im gewöhnlichen Stärkezucker findet ſich der Traubenzucker 
ſtaubfein kriſtalliſirt. Die Nichtzuckerſtoffe ſind in Form eines dicken 
Sirups vorhanden, welcher die ſtaubfeinen Traubenzuckerkriſtalle umſchließt. 
An eine Trennung beider, auf rein mechaniſchem Wege, iſt nicht zu 
denken. Bei der Reinigung des Rohrzuckers hat man den Fall viel 
günſtiger. Dieſer Zucker beſteht aus einem Haufwerk verhältnißmäßig 
großer Kriſtalle, aus deren Zwiſchenräumen ſich der Sirup relativ leicht 
durch Abſaugen, Verdrängen, Schleudern ꝛc. entfernen läßt. Man hat 
die Hoffnung, eine gleiche Trennungs- und Reinigungsweiſe bei der 
Fabrikation des Stärkezuckers einzuführen, gar nicht aufkommen laſſen, 
weil es als ganz feſtſtehend galt: der Traubenzucker keiftallifirt nicht, 
oder richtiger ausgedrückt, er iſt nicht in Kriſtallen zu erhalten, welche mit 
freiem Auge ſichtbar ſind. 

„Dies iſt aber ein Irrthum. Der Traubenzucker läßt ſich nach 
meinen Erfahrungen und Verſuchen faſt ebenſogut kriſtalliſirt erhalten, 
als der Rohrzucker. Man hatte bisher nur nicht die Bedingungen ge⸗ 
kannt, unter welchen die Kriſtallbildung vor ſich geht. Dieſe Verhältniſſe 
ſind auch jetzt noch für alle Verhältniſſe nicht genau genug bekannt; ich 
zweifle aber gar nicht, daß es gelingen wird, „Kandiszucker“ aus Stärke 
zu machen. Vor fünf Jahren habe ich ein Verfahren für wiſſenſchaft⸗ 
liche Zwecke beſchrieben, ſchön kriſtalliſirten Traubenzucker aus einer 
methilalkoholiſchen Löfung zu erhalten, und vor zwei Jahren habe ich 
gezeigt, daß Stärkezuckerlöſungen von genügender Reinheit und entſprechend 
hoher Konzentration, wenn man dieſelben bei Temperaturen über 300 C. 
ruhig ſtehen läßt, kriſtalliniſch erſtarren; daß ſie ſäulenförmige Kriſtalle 
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ausbilden, während bei gewöhnlicher Temperatur nur die Bildung ſtaub⸗ 
förmiger Kriſtalle erfolgt und die Maffe ohne kriſtalliniſche Struktur jenes 
bekannte kreideartige Anſehen erhält. Man kann alſo durch einfache 
Anwendung höherer Temperaturen den Traubenzucker zum Kriſtalliſiren 
bringen und hat es in der Hand, ſowohl waſſerfrei kriſtalliſirten als mit 
Kriſtallwaſſer verbunden kriſtalliſirten Traubenzucker zu erhalten. Beiderlei 
Arten von Kriſtallen ſind ſich völlig im äußeren Verhalten gleich, ſie 
unterſcheiden ſich nur durch den Waſſergehalt; die waſſerhaltigen enthalten, 
wie der reine in Krümeln vorkommende Zucker, 9 Proz. Kriſtallwaſſer ). 
Läßt man Stärkezuckerlöſung von höherem Reinheitsquotienten auf die 
angegebene Art kriſtalliſiren, ſo erhält man eine Maſſe, welche ſich im 
gleichen Stadium weiterer Verarbeitungs- oder Reinigungsfähigkeit befindet, 
wie in der Rübenzuderfabrifation die Füllmaſſe, welche auf Melis, alfo 
ſchon weiße Konſumwaare, verarbeitet werden ſoll. Es wird ſich alſo 
aus einem ſolchen körnig⸗kriſtalliniſchen Traubenzucker der eingeſchloſſene 
Sirup nach denſelben Methoden herausſchaffen laſſen, die zum gleichen 
Zwecke von den Rübenzuckerfabrikanten ſo vorzüglich ausgebildet wurden. 

„Die nicht für möglich gehaltene, aber thatſächlich vorhandene Kri- 
ſtalliſationsfähigkeit?) des Trauben- oder Stärkezuckers ermöglicht alſo 
zweierlei: einmal die Herſtellung eines vollkommen reinen Traubenzuckers 

1) Der Vortragende zeigt mehre von ihm dargeſtellte Präparate vor: 1) waſſer⸗ 
freien Traubenzucker, kriſtalliſirt in langen, ſchön ausgebildeten Nadeln aus einer 
methilalkoholiſchen Löſung; 2) ein großes Stück waſſerfreien Traubenzuckers, körnig⸗ 
kriſtalliniſch mit gut ausgebildeten Kriſtallen, dem Rohrzucker kriſtalliniſcher Struktur 
ähnlich, dargeſtellt durch Stehenlaſſen einer konzentrirten Traubenzuckerlöſung bei 
40% C.; 3) waſſerhaltigen Traubenzucker, gewöhnliches Hidrat, körnig⸗kriſtalliniſch 
wie Präparat 2) aus wäſſeriger Löſung in der Wärme kriſtalliſirt. 

) Nachträgliche Bemerkung zum gedruckten Berichte: Die Kriſtalliſationsfähigkeit 
des Traubenzuckers bei Temperaturen über 300 C. wurde von Arno Behr in 
Newyork, nachdem derſelbe Präparate vom Verfaſſer und die gedruckte genaue Be⸗ 
ſchreibung ſeines Verfahrens in Händen hatte, noch einmal entdeckt und veröffentlicht. 
Verf. kommt gelegentlich der ausführlichen Veröffentlichung ſeiner Verſuche über 
Verzuckerung der Stärke und über die Kriſtalliſation des Traubenzuckers noch einmal 
auf die Echtheit der Behr' ſchen Entdeckung zurück. 

Schließlich empfiehlt der Verfaſſer der Beachtung und Prüfung einen zur An⸗ 
ſicht ausgeſtellten Verdampfapparat, welcher, wie er glaubt, zum Eindampfen von 
Stärkezuckerlöſungen ſehr geeignet ſein wird. Dieſer von E. Theiſen in Leipzig 
für die Eindampfung von Schlempe u. ſ. w. konſtruirte Verdampf⸗ oder richtiger 
Verdunſtungsapparat beſteht aus einem Siſteme von Heizflächenkammern und roz 
tirenden Verdunſtungsſcheiben und nimmt ein relativ nur kleines Flüſſigkeitsquantum 
auf. Die kontinuirlich zufließende Zuckerloſung ſteigt unter ſtetiger Waſſerabgabe 
aus einer Kammer in die andere und verläßt je nach Stärke des Zulaufes die letzte 
Kammer als mehr oder minder konzentrirter Sirup. In Folge der relativ nur 
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auf dem Wege der Sirup- oder Melaſſeabſcheidung und weiter die Her⸗ 
ſtellung eines Produktes, welches das kriſtalliniſche Gefüge und Anſehen 
des Rohrzuckers beſitzt. Die Herſtellung eines vollkommen reinen Pro- 
duktes ift die Hauptſache; nur dieſes kann fi) dauernd ein großes Ab- 
ſatzgebiet ſichern; dadurch, daß wir dem reinen Produkte kriſtalliniſches 
Gefüge, alſo das Anſehen des jetzigen Konſumzuckers, verleihen, wird es 
aber erft zu dem, was man unter Zucker als Gebrauchsartikel verſteht. 
„Wenn ich kurz reſumire und auf den Titel meines Vortrages 
„Reform und Zukunft der Stärkezuckerfabrikation“ zurückgreife, ſo kann 
ich ſagen: Die Stärkezuckerfabrikation hat ſeit ihrem Beſtehen nur ſehr 
geringe Fortſchritte gemacht; fie ſteht in ihrer techniſchen Ausbildung weit 
hinter der Rübenzuckerfabrikation und gleichfalls weit hinter einer anderen 
Induſtrie der Stärkeverarbeitung, der Spiritusfabrikation, zurück. Das 
Produkt, welches die Stärkezuckerfabriken heute erzeugen, iſt faſt genau 
ſo unrein wie das, welches vor 25 Jahren produzirt wurde. Der 
mangelhaften Beſchaffenheit des Stärkezuckers iſt der geringe Verbrauch 
an dieſem Produkte zuzuſchreiben. Die Würdigung dieſer Beſchaffenheit 
hat ſchon jetzt zu einer Einſchränkung des Abnehmerkreiſes geführt (Wein⸗ 
bereitung); fie wird noch weitere Abzugsquellen für dieſes Produkt ver- 
ſtopfen (Brauerei); die Beſchränkung des Abſatzgebietes wird zu Reformen 
in der Fabrikation drängen, welche auf die Erzeugung eines reineren 
Produktes hinzielen. Man wird durch ein genaues Studium der Ber- 
zuckerungsarbeit, im Fabriksbetriebe ſelbſt, mit Hülfe der chemiſchen 
Methoden — durch genaue Erforſchung der Eigenschaften des Trauben— 
zuckers, ſowie durch Benutzung der Erfahrungen, welche in der Mohr- 
zuckerfabrikation gemacht wurden — dazu kommen müſſen, vollkommen 
reinen kriſtalliſirten Traubenzucker zu erzeugen, für deſſen vielſeitige Ber- 
wendbarkeit alle Bedingungen in den Eigenſchaften dieſes Zuckers vor⸗ 
handen ſind. Darin, daß man ein anderes, ein beſſeres 
Produkt erzeugen wird, alfo in der Reform der Staͤrke— 
zuckerfabrikation liegt die Zukunft derſelben.“ 


A. Markl (Prag) unterwarf einige Theile der üblichen Methode 
der Stärkezuckerfabrikation einer Kritik ). 

Zunächſt prüfte er rechnungsmäßig die von Kunheim empfohlene 
Anwendung von oxalſaurem Barit zur Entfernung des Gipſes aus 


ſehr kurzen Erhitzungszeit bleiben nach vom Verf. angeſtellten Verſuchen die Zucker⸗ 
löſungen, noch mehr als dies beim Verdampfen in Vakuumpfannen der Fall iſt, vor 
dem Gelbwerden geſchützt. 

1) Oeſterr. Zeitſchr. 1884, S. 54. 
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den nach der üblichen Methode aus Stärke mittelſt Schwefelſäure dar⸗ 
geſtellten Traubenzuckerlöſungen. 

Die Nachtheile des Gipsgehaltes dieſer Löſungen, namentlich in Be- 
zug auf die Knochenkohle und deren Wiederbelebung, werden vom Verfaſſer 
erörtert und ſind allgemein bekannt. 

Um dieſen Uebelſtänden vorzubeugen, wird von Kunheim u. Komp. 
die Anwendung von oralfaurem Barit empfohlen, wodurch der Gips aus 
den Zuckerſäften auf eine ſehr einfache Weiſe entfernt werden kann. 

Die durch Kochen mit verdünnter Schwefelſäure gebildete Trauben⸗ 
zuckerlöſung wird nach der Neutraliſation mit Kreide und nach Entfernung 
des gebildeten Gipſes durch Filtration oder Abſitzenlaſſen mit einem Ueber⸗ 
ſchuß von ſchlamm⸗ oder breiförmigem oxalſauren Barit verſetzt und damit 
bis zu einer geeigneten Konzentration eingekocht. Die ſodann filtrirte 
Löſung iſt vollkommen gipsfrei und kann in bekannter Weiſe weiter ver⸗ 
arbeitet werden. 

Der oxalſaure Barit, der aus Chlorbarium und einem löslichen oyal= 
ſauren Salz als feiner, unlöslicher Niederſchlag erhalten wird, ſetzt ſich 
nämlich mit dem gelöften Gips in ſchwefelſauren Barit und oraljauren 
Kalk um, welche Verbindungen unlöslich find und ſomit aus der Zucker⸗ 
löſung durch Filtration entfernt werden können. 

Der oxalſaure Barit muß in einem gewiſſen, durch einen Vorberſuch 
beſtimmten Ueberſchuß angewendet werden, weil ein Theil davon der Um⸗ 
ſetzung entgeht, indem die Partikelchen deſſelben von dem ſich bildenden 
ſchwefelſauren Barit und oralfauren Kalk eingehüllt werden. Will man 
eine möglichſt vollſtändige Ausſcheidung des Gipſes bewirken, ſo muß 
man vom oxalſauren Barit mindeſtens um die Hälfte mehr verwenden 
als, der Rechnung nach, der Menge des in der Zuckerlöſung enthaltenen 
Gipſes entſpricht. 

Das Quantum des gelöſten Gipſes iſt aber keineswegs unbedeutend, 
und da der oralfaure Barit, der in bedeutendem Ueberſchuß angewendet 
werden muß, nicht zu den billigen Präparaten gehört, jo wirft ſich zus 
nächſt die Frage auf, ob durch dieſes Verfahren das Produkt nicht derart 
vertheuert wird, daß es deshalb in der Praxis überhaupt nicht durch⸗ 
führbar iſt? 

Markl hat es demnach verſucht, den Koſtenpunkt des geſchilderten 
Verfahrens von Kunheim u. Komp. annähernd zu beſtimmen. 

Zu dieſem Ende wurde eine beſtimmte Menge lufttrockene Rartoffel= 
ſtärke mittelſt Schwefelſäure (2¼ Proz. von dem verwendeten Stärke⸗ 
quantum) verzuckert und nach Neutraliſation und Filtration des Dünn⸗ 
ſaftes die in demſelben gelöſte Menge Gips analitiſch beſtimmt. Da 
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zeigte es ſich, daß die Löslichkeit des Gipſes in einer Zuckerlöſung von 
160 B., der Löslichkeit im kalten Waſſer gegenüber, nahezu doppelt fo 
groß iſt und daß der aus 100 Theilen lufttrockener Stärke erzielte 
Dünnſaft von 160 B. 1,467 Theile oder nahezu 1¼ Proz. Gips in Lö- 
ſung enthält. 

Würde man daher beiſpielsweiſe 1000 ke lufttrockene Kartoffelſtärke 
verarbeiten, ſo wäre in dem aus dieſem Quantum reſultirenden Dünnſaft 
von 160 B. (etwa 2660 kg) eine Menge von 14,67 oder etwa 15kg 
Gips enthalten. 

15 kg Gips erfordern aber zur vollſtändigen Umſetzung in ſchwefel⸗ 
ſauren Barit und oralfauren Kalk 26,8 kg oxalſauren Barit und zur 
Darſtellung der letzteren Menge bedarf man 20,3 kg oxalſaures Kali und 
26,9 kg Chlorbarium. 

Nimmt man nun den Preis des erſteren mit Fl. 3 und des letz⸗ 
teren mit Fl. 0,35 per Kilogramm an, jo koſten 20 kg oraljaures Kali 
Fl. 60 und 27 kg Chlorbarium Fl. 12, zuſammen Fl. 72. 

Da aber der oralfaure Barit im Ueberſchuß von etwa 50 Proz. 
angewendet werden muß, ſo ſtellt fih der Koſtenpunkt auf 72 - 36 
— 108 Gulden 8. W., woraus folgt, daß durch dieſes Verfahren die 
Erzeugung von 100kg Traubenzucker um etwa 10 Gulden 5. W. vey- 
theuert wird. 

Um gerecht zu fein, ift auch die Benutzung des bei dieſem Ver- 
fahren reſultirenden Rückſtandes, wie ſolche von Kunheim u. Komp. 
angegeben wird, nicht unerwähnt zu laſſen, wodurch ſich die Anwendung des 
oxalſauren Barits etwas billiger geſtaltet. 

Aus dem hierbei entfallenden Schlamm von oralſaurem Kalk, ſchwefel⸗ 
ſaurem Barit und überſchüſſigem oralfauren Barit kann nämlich die 
Oxalſäure durch Abſcheidung mit Schwefelſäure in bekannter Weiſe wieder⸗ 
gewonnen werden, und man erhält daneben einen aus ſchwefelſaurem 
Barit und Gips beſtehenden Niederſchlag, der bei der Papierfabrikation 
oder zu anderen Zwecken verwendet werden kann. 

Ob aber dieſe Ausnutzung der entfallenden Rückſtände und überhaupt 
ſchon die Selbſtdarſtellung des oxalſauren Barits für den praktiſchen 
Traubenzuckerfabrikanten, ohne die nöthigen chemiſchen Kenntniſſe, nicht zu 
umſtändlich oder gar undurchführbar iſt, iſt eine Frage, die hier nicht 
zu beantworten iſt. 

Aus dieſer Darſtellung folgt nun von ſelbſt, daß das patentirte 
Entgipſungsverfahren von Kun heim u. Komp. in der Praxis nicht gut 
durchführbar ift, indem die Anwendung deſſelben theils an der Umſtänd⸗ 
lichkeit der Methode, theils an ihrem Koſtenpunkte ſcheitert. Man muß 
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daher vor der Hand die nachtheilige Einwirkung des Gipſes auf das Spo⸗ 
dium mit in Kauf nehmen, ſo lange man überhaupt von der Anwendung 
der Schwefelſäure in der Traubenzuckerfabrikation Gebrauch machen wird. 

Es wirft ſich aber hier eine andere, nicht unwichtige Frage auf, und 
dieſe iſt, ob man außer der Schwefelſäure kein anderes Mittel zur Ver⸗ 
zuckerung der Stärke hat, das die Vortheile der Schwefelſäure beſitzt, 
ohne die Nachtheile derſelben zu theilen? 

Der Verfaſſer erörtert den in Bezug hierauf gemachten Vorſchlag 
(welcher namentlich auf Verſuche Allihn's gegründet iſt, ſ. Jahres⸗ 
bericht 22, 190), weniger Schwefelſäure aber einen höheren Druck beim 
Kochen in Anwendung zu bringen, und kommt zum Schluſſe, daß vor⸗ 
läufig noch große Schwierigkeiten einem ſolchen Verfahren entgegenſtehen. 

Dagegen empfiehlt der Verfaſſer ein Verfahren, welches geſtattet, 
auch in gewöhnlichen hölzernen Kochbottichen einen farbloſen und vollkommen 
gipsfreien Sirup ohne Anwendung von Hochdruck und Spodiumfiltration 
zu erzielen. 

Zu dieſem Zwecke bedient Dë Derſelbe nicht der Schwefelſäure, 
ſondern eines anderen geeigneteren Verzuckerungsmittels, deſſen außer⸗ 
ordentlich vorzügliche Erfolge der Verfaſſer aufführt, deſſen Natur er aber 
einſtweilen verſchweigt. 


V. 
Allgemeines, Statiſtiſches und Steuerliches. 


Statiſtiſches. 
Zuckerproduktion der Erde. 


Die Geſammitabelle über die Zuckerproduktion der Erde, wie 
dieſelbe in den Tablettes statistiques, Paris, enthalten iſt, hat manche 
Mängel, die zu einem wohl nicht ganz richtigen Endreſultate führen. Es 
erſcheinen in derſelben theilweiſe ſehr willkürliche Zahlen und Gruppirun⸗ 
gen, die ſich nicht begründen laſſen. Wenn dieſelbe nichtsdeſtoweniger 
hier aufgenommen iſt, ſo geſchieht es deshalb, weil in anderen Fach⸗ 
blättern und Berichten derartige Geſammtaufſtellungen nicht enthalten 
ſind ). 


Zuckerproduktion der Erde in Tons. 
Nach den „Tablettes statistiques“ Paris. 
— —d'eä . — — 


1. Rübenzuder nn 1882/83 | 1881/82 | 1880/81 | 1879/80 


450000 | 421602| 391 178 330061| 272 912 
925 000 798124| 605000| 569 223 411625 
450 000 473 000 410 000 498 082 406 375 
275000 | 250 000 275 000 250 000 275 000 
35 000 35 000 30 000 30 000 25 000 
90 000 82743: 73136 68 626 58 017 


ee u 
eee s 
Oefterreih Ungarn. . . . 
Rußland und Polen 
Niederlande u. u. 
rn eee 


Summe. . 2225 000 | 2059469 1 734 314 1 742 992 1 453 929 


1) Görz, Handel und Statiftit des Zuckers, Berlin 1884, S. 382. 
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2. Rohrzucker 


1883/84 
Schähung 


1881/82 


—— . ́¶ wꝑ—ᷓ— —[•'— nä —ä— ſ— — 
T 1 


Exportirende Länder. 


Weſt⸗ (Kuba, Produktion 
15 Portoriko, Export 
Indien Jamaika, Haiti, Export. 
Martinique, Export 
Guadeloupe, Export. 
Trinidad, Export 
Barbados 
Kleine Antillen, Export 
en e Export 
Guayana Surinam und Kayenne, 
| Gross paa 
China, Export 
Siam, Export 
Oſtindien, Export 
Reunion, Produktion 
Afrika Mauritius, Produktion 
Egypten, Export 
Mayotte, Natal, Export 
Louiſiana ꝛc., Produkt. 
Braſilien, Export 
Peru, Export É 
Venezuela, Guatemala, 
Honduras, Export 
Java, Export 
[Manila, Export 
Ozeanien Rae 
(Sandwichinſenn - 


Nicht exportirende Länder. 


Europ. Spanien, Produktion 
Kochinchina, Produktion 
Japan, Produktion 
Mexiko, Brodultion . n 
Kanada, Produktion 
Kalifornien, Produktion 5 
Argentina, Produktin n 
Engl. Indien, Konſun un 


Kleine 
Antillen 


Aſien 


Amerika 


Summe 
dazu Rübenzucker 


Geſammtſumme 


E 0000 
2 225 000 


550 000 
60 000 
22 000 
42 000 
60 000 
52 000 
538 000 
40 000 

125 000 


12 000 
25 000 
5 000 
00 000 
40 000 
120 000 
20000 
12 000 
110 000 
150 000 
30 000 


5.000 
270 000 
175 000 
60 000 
60 000 


16 000 
25.000 
15 000 
30 000 
5 000 
5 000 
5.000 
1 500 000 


1880/81 | 1879/80 
493 764| 530 000 
61452) 57 057 
18 166 27 710 
42 090 38 593 
42 275 41 321 
44375 54237 
45 067 46863 
40 000 40 000 
92 311 97864 
10 500 10 500 
25 000 25 000 
5000| 5 000 

32 710 18942 
26 022 19 353 
119 731 87 302 
28 925 34 755 
12 000 12 000 
127 367 88 822 
194 516 158 108 
50 000 70 000 
4500 4500 
205 709 235 178 
211 045 178 697 
26 475 26 867 
30 000 28 386 
15 000 15 000 
25 000 21 000 
15 000 15 000 
30 000 30 000 
5 000 5 000 
5000| 5 000 
5000| 5 000 
1 450 00011 450 000 
3 554 00013 487 045 
1 742 9921 453 929 


5 296 992 


1882/83 
486 366| 595 837 
60 000 65 000 
20 000 20 000 
44 500 46 000 
53 000 58 000 
54 000 54000 
51 000 53 000 
40 000 40 000 
120 000 124 102 
11000 11000 
25000 25 000 
5 000 5 000 
60 000 50 000 
33 020 24 709 
116 612 117 810 
20 000 20 025 
12000 12 000 
135 297 71373 
100 000 180 000 
30 000 35 000 
4500 4500 
280 623| 271 150 
190 000 156 250 
50 000 40 000 
55 000 40 000 
16 000 15 000 
25 000 25 000 
15 000 15 000 
30 000 30 000 
5000| 5 000 
5000! 5 000 
5 0000 5 000 
1 150 000 1 450 000 
3 605 30103 669 656 
2059 469 1 784 314 
5 453 970 


4 940 974 
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Produktion und Konſumtion für 1884 in Tons). 


—— —— —— — 


Welttheil 


Nothwendige 
Einfuhr zur Deckung 
des Konſums 


Nothwendige Aus⸗ 
fuhr der Produktion 
nach Deckung des 
Konſums 


— — EE 


Europa 
Amerika 
Afrika 


Auſtralien 


Een a 


418000 


326 000 
137 000 


483 000 


beggen pm 


437 000 


Nothwendige Einfuhr ab mit. 
Ueberſchuß der Ausfuhr, d. h. Ueberproduktion 509 000 


946 000 


437 000 


1) Görz, Handel und Statiſtik des Zuckers, Berlin 1884, S. 377. 
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Nicht unintereſſant dürfte es bei der Beurtheilung des Zuckerkonſums 
fein, die Zahlen für Kaffee- und Theekonſum zu kennen. 
von Neumann -Spallart giebt dieſelben wie folgt an: 
Kilogramm pro Kopf und Jahr. 


Kaffee Thee 

Holland 7,4 (8712) 0,488 
Belgien 4,24 (4,14) 0,009 
Kapkolonie . 3,50 (3,50) 0,528 
Norwegen - 3,45 (3,96) 0,043 
Vereinigte Staaten 30 35 0,602 
Schweiz. 3,01 (3,02) 0,040 
Dänemark „ ee ee 0,327 
Deutſchland. . 2,38 (2,32) 0,075 
Schweden 2,36 (2,27) 0,020 
Frankreich „43 88) 0,010 
Mü . 0,90 H 
Oeſterreich-Ungarn .. 0,84 (1,0) 0,009 
Argentinien. . 0,76 
Griechenland 05075) 2 
e e (OA) 0,001 
Portugal . 0,47 (0,345) 0,016 
England . . 0,45 (0,45) 2,057 
Kanada. . 0,26 (0,26) 1,396 
Spanien. . 0,16 (0,16) 2 
Rußland. 0,10 (0,106) 0,002 }) 
Türkei, Rumänien, Ser- 

bien und Montenegro 20 000 Tons (?) ? 
Chile, Peru und Uruguay 1000 „ 2 
Australien . 1000 „ (0 2,250 
Penn a rar ODE ? 


Die Zahlen find durchgängig als Durchſchnitte von 1875 bis 1879 
zu betrachten. 

Die eingeklammerten Zahlen für den Kaffeeverbrauch ſind von van 
der Bergh in einem holländiſchen Blatte veroffentlicht und beziehen ſich 
auf die Jahre 1876 bis 1879. 


1) Offenbar in Folge der Zolldefraudation viel zu niedrig. Red. der Quelle. 
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Deutſches Reich. 
12 Monate vom 1. September bis Ende Auguſt X 
der Kampagnen: 1883/84 1882/83 1881/82 1880/81 1879/80 


Ztr. Ztr. Ztr. Ztr. Btr. 
Dien 19 728 057 16 962 481 12 895 608 11 884 463 8 482 500 
de e, DEE 71162 92 985 93 364 140 447 174 175 


Beſtände a. d. Vorkamp. 205 000 35 000 76 000 108 200 127 000 


Zuſammen 20 004 219 17 090 466 13 064 972 12133110 8 783 675 
Vorräthe Ende Auguſt 365 000 205 000 35 000 76 000 108 200 


Ablieferungen .. . 19 639 219 16 885 466 13 029 972 12 057 110 8 675 475 
Ausfuhr 12 176 069 9606461 6239 299 5 896619 2737 225 


Konſumtion 12 Monate 7463 150 7279005 6790673 6160491 5 938 250 
Seelenzahl Tauſend 46 829 46 243 45 646 45 194 44 438 
Konſumtion pro Kopf 
e e ee 15,93 15,74 14,88 13,63 13,36 

Die Kampagne 1883/84 muß in ihrem Geſammtergebniſſe den 
ungünſtigeren Jahrgängen beigezählt werden, denn, obſchon die Quantität 
der Rübenernte ſich ſchließlich noch als über Mittel ſtehend erwies, die 
Qualität ſogar eine noch nie dageweſene Höhe erreichte, ſo ſank doch der 
Werth der gewonnenen Erzeugniſſe während der letzten Kampagnehälfte, 
wo die Ueberproduktion an Kolonial- und Rübenzucker ſich mehr und 
mehr als Thatſache herausſtellte, vielfach unter die Herſtellungskoſten hinab 
und führte ſowohl für den Produzenten wie namentlich auch für den 
Handel zu herben Verluſten. 

Die Zahl der aktiven Rübenzuckerſabriken flieg in abge- 
laufener Kampagne von 358 auf 375, indem in den Provinzen Schleſien 
und Hannover je drei, in Weſtpreußen und Thüringen je zwei, in Oſt⸗ 
preußen, Pommern, Sachſen, Schleswig⸗Holſtein, Weſtfalen, ſowie im 
Königreich Sachſen, in Heſſen und Mecklenburg je eine, zuſammen alſo 
18 Fabriken in Zugang kamen, wogegen in der Provinz Brandenburg 
eine Fabrik außer Betrieb trat. Die Zunahme der Fabriken vertheilt ſich 
ziemlich gleichmäßig auf die öſtlichen und weſtlichen Provinzen reſp. 
Staaten, thatſächlich hat der Rübenbau aber im Oſten die größere Aus⸗ 
dehnung erfahren, einmal, weil die dortigen Boden- und ſonſtigen Ver⸗ 
hältniſſe günſtigere Ausſichten für den Rübenbau bieten als man früher 
glaubte, während anderſeits die gewonnenen Produkte dort erleichterten 
Abſatz finden. Aber auch in den älteren Produktionsgebieten vergrößerten 


1) Licht's Monatsbericht, 8. November 1884. 
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verſchiedene Anlagen den Betrieb, indem man zur Verminderung der 
Generalkoſten und um ſich das Rübenmaterial gegenſeitig nicht zu ber= 
theuern, einige kleinere in die Nachbarfabrik aufgehen ließ. Unter dieſen 
Umſtänden erfuhr das zum Rübenbau verwendete Areal eine aber— 
malige Ausdehnung, denn, wenn man, was allerdings nicht ganz zu⸗ 
treffend iſt, für die kontrahirten und zugekauften Rübenmengen dieſelben 
Durchſchnittsertrage wie für den Selbſtbau annehmen darf, jo bezifferz 
fih daſſelbe für die abgelaufene Kampagne nach den bis jetzt ge⸗ 
wordenen Daten auf etwa 292 500 ha gegen reſp. 254278, 221 624, 
193 339, 190 534, 160092 und 149 807 ha in den Jahren 1882, 
1881, 1880, 1879, 1878 und 1877. 

Die Feldarbeiten, welche ſchon Ende Februar begonnen wurden, er- 
litten in Folge eines den ganzen Marz hindurch andauernden, ernſteren 
Nachwinters eine vierwöchentliche Unterbrechung, und konnten erſt mit 
2. April wieder aufgenommen werden. Die Beſtellungen des Sommer⸗ 
getreides gingen unter recht günſtigen Witterungsverhältniſſen vor ſich, ſo 
daß Mitte April der Anfang mit der Ausſaat der Rübenkerne gemacht 
wurde. Leider blieb die Witterung nicht ſo ſchön, als es anfangs ſchien; 
kalte austrocknende Nord- und Nordoſtwinde, welche öftere Nachtfröſte mit 
ſich brachten, blieben ebenſo wie Regenloſigkeit bis gegen Mitte Mai 
vorherrſchend. Hatten auch die erſten Ausſaaten bei der noch genügenden 
Feuchtigkeit des Bodens einen verhältnißmäßig guten, vollzähligen und 
kräftigen Aufgang, fo wurde letzterer bei den ſpäteren Beſtellungen immer 
langſamer und ſchwieriger, ja man gab die letzten Ausſaaten bereits ver- 
foren, als mit den am 10. und 11. Mai endlich eintretenden Nieder- 
ſchlägen die Temperatur des letzteren Tages plötzlich ſo weit herabſank, 
daß der Regen in Schnee überging und die Fluren auf Stunden in eine 
Winterlandſchaft verwandelte. Dieſem, zugleich von einem argen Sturme 
begleiteten Unwetter folgte dann eine der Jahreszeit angemeſſenere Witterung 
bei mehr Wärme und öfteren Niederſchlägen, unter deren Einwirkungen 
das letzte Drittel der Rübenausſaat gegen Ende Mai noch verhältnißmäßig 
gut aufging, während die in den übrigen Rübenpflanzungen wahrnehmbar 
geweſenen Lücken mehr und mehr verſchwanden, letzteres freilich auf 
Koſten eines mehr oder weniger verſchiedenen Eutwickelungszuſtandes der 
Pflanzen unter ſich ſelbſt auf ein und demſelben Ackerſtücke. Der Juni 
eröffnete mit Regenloſigkeit und einer an die Hundstage gemahnenden 
Hitze, welcher zwar noch vor Mitte des Monats die ſo lange erſehnten 
Regen folgten, doch geſchah dies nur in Form von zum Theil ſchädigenden 
Gewittern bei ſich merklich abkühlender Temperatur. Die gleiche Er⸗ 
ſcheinung wiederholte ſich gegen Ende Juni und im erſten Drittel des 
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Juli, d. h. wir hatten eine etwa zehntägige tropiſche Hitze und Dürre, 
welche die Ernteausſichten trübten. War der Stand der Rübenfelder 
ſchon im Frühjahr vermöge der verſchiedenen Zeit der Ausſaat und der 
noch größeren Differenz im Aufgange des Samens ein recht verſchieden⸗ 
artiger in ſeiner Entwickelung, ſo wurde dieſe Differenz durch jene Witte⸗ 
rungsverhältniſſe noch verſchärft. Mit Beginn des zweiten Julidrittels 
traten bei abnehmender Temperatur zunächſt vereinzelte, dann ſich mehrende 
Niederſchläge ein, welche die durch die voraufgegangene Hitze und Dürre 
erſchöpften Nübenfelder beſſerten und kräftigten. Die erſte Hälfte Auguſt 
erwies ſich noch kühl, zum öfteren durch kurze Regenſchauer unterbrochen, 
die aber keineswegs eine genügende Bodendurchfeuchtung mit ſich brachten, 
denn mit der größeren Wärme und Trockenheit der zweiten Auguſthälfte 
nahm das Blatt der Rübe ziemlich ſchnell die bewußte gelbliche Farbe 
an, in welcher Erſcheinung man das Zeichen beginnender Reife erblicken 
zu dürfen vermeinte, das ſich aber ſpäter als theilweiſe Saftarmuth und 
Nothreife der Rüben erwies. Vis zum letzten Septemberdrittel beſtand 
eine veränderliche, meiſt trockene Witterung fort, während welcher Zeit die 
Rüben, allerdings theilweiſe auf Koſten einer weiteren quantitativen Ent⸗ 
wickelung, eine ungeahnte Steigerung in ihrer ſchon Ende Auguſt ſich als 
gut erweiſenden Qualität erfuhren, ſo daß die Kampagne von vereinzelten 
Fabriken bereits Ende Auguſt und während der erſten Hälfte September 
aufgenommen wurde, während das Gros erft im letzten Septemberdrittel 
folgte, weil nunmehr eine Witterung eintrat, die auch der quantitativen 
Aufbeſſerung der Rübe zu Statten kam, ohne die hohe Qualität zu be- 
einträchtigen. Namentlich war es die vorzügliche Witterung des Oktober, 
die gerade auf quantitativem Gebiete noch recht Erfreuliches zu Wege 
brachte und die eigentliche Ernte und das Einmieten der Rüben bis 
Mitte November, zum Theil ſelbſt darüber hinaus verſchob. Konnte 
man bei der verſpäteten Ausſaat der Nübenkerne und den ungünſtigen 
Witterungsverhältniſſen des Frühjahrs ſchon im Mai darüber nicht 
zweifelhaft fein, daß die 1883er Rübenernte hinter dem jo hohen quan⸗ 
titativen Ertrage des Vorjahres mehr oder weniger erheblich zurückbleiben 
werde, ſo wurde das noch im September beſtehende größere Defizit durch 
die vorzügliche Witterung des Oktober erheblich gemildert, denn nach den 
bis jetzt gemachten Angaben erntete man durchſchnittlich pro Hektar 
608 Ztr. Steuergewicht gegen reſp. 688, 566, 654,5, 578,4 und 
548,3 Ztr. in 1882, 1881, 1880, 1879, 1878 und 1877. Nach offi⸗ 
ziellen Angaben wurden — Auguſt, Juli gerechnet — in abgelaufener 
Kampagne 177935414 Btr. Rüben gegen reſp. 174 943 074 und 
125 438 960 Ztr. in den beiden Vorkampagnen zur Zuckerbereitung ver— 
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Zahl der 
aktiven Rüben⸗ 
zuckerfabriten 


Gebietstheile Verſteuerte Rübenmenge 


reſp. Verwaltungsbezirke 


Kampagne 


B3/84|82/83 1883/34 1832/83 | 1881/82 


I. Breußen. Btr. Ztr. Ztr. 
1) Prov. Oſtpreußen 3 2 — 1061980 518 850 — 
e e eee kl Eckes T | 8 7328 522 6178830| 3020192 


15 16 15 4405 190 3 969 350 3079120 
5 4 4 2021 4960 1 682 490 1 071 358 


3) „ Brandenburg 
D pemmenn 


ee eee 13 | 13| 8 8738 8060 7 918 440 3349 482 
6) „ Schleſien . . 56 53 5025 690 4980 26 175 078 18 352 576 
7) „ Säachſen einſchl. 

der Schwarzburg. 

Unterherrſchaften] 135 134 | 136 | 64637 246| 70 440 394| 55532 180 


3 2 2 1198 990 994 260 786 626 
34 31 | 30 18011 208 15 209 500 10 458 748 
2 2 1634 030 903 090 466 750 
2 2 1325380 962 900 4468 136 
10 10 10 7097620 6 394 100 4473 184 


8) „ Schlesw.⸗Holſtein 
N EORUM n. A 
D pa A 
E e jC Aat . 
O ee enano E 


Zuſammen Preußen | 292 280 267 |143 150 966/141 347 282 101 058 352 


2 2 826698) 728370) 493774 


PEE er sa: 2 
UU eee 1 — — 472 470 — — 
IV. Württemberg 5 5 5 2186996 1 825 028 1824344 
e eee ee L ah anal 1 702 340 610 330 396 700 
Me u, OT Ae Eee ge 
1 


VII. Mecklenburg 3 11 2376 188 1 830 918 498 848 
VIII. Thüringen, einſchließl. 


Allſtedt u. Oldisleben 6 4 43 060 008 2 269 286 1 789 654 


IX. Braunſchweig.. . 30 30 80 14 105 1260 13 953 020 10 242 956 
e en, erer 31 | 31 3110 380 1260 12 190 534 8 932 458 
Dr 2 9 233 116 188 306 201 874 


I T—T— y BEE BE 
Ueberhaupt | 375 | 358 343 |177 935 414/174 943 074 125 438 960 


In den vorſtehend nicht namentlich aufgeführten Staaten find Rübenzuckerfabriken 
nicht im Betriebe geweſen. 
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ſteuert, welche Mengen ſich auf die einzelnen Vereinsſtaaten reſp. Ber- 
waltungsbezirke in der Weiſe vertheilen, wie es die vorſtehende Tabelle 
näher veranſchaulicht. 

Bezüglich des Maßes der Rübenverarbeitung hat die abgelaufene 
Kampagne ihre Vorgängerin um nur 2992 340 Ztr., d. h. um noch 
nicht 2 Proz. überholt, während die Vergrößerung des Rübenareals 
15 Proz. erreichte. Eine faktiſche Minderverarbeitung an Rüben fand in 
den Provinzen Schleſien und Sachſen, ſowie im Herzogthum Anhalt ftatt, 
während in allen übrigen Gebietstheilen und Verwaltungsbezirken mehr 
Rüben zur Verarbeitung gelangten. Fortgeſetzt bleibt man beſtrebt, dem 
Boden neben hoher Qualität auch eine möglichſt hohe Quantität abzu⸗ 
gewinnen, was durch ſorgfältigſte Auswahl des für die gegebenen Boden⸗ 
verhältniſſe geeigneten Samens, durch gehörige Bearbeitung und Düngung 
des Ackers und durch ſorgſamſte Pflege der Rübenpflanzen erreicht wird. 
In den letzten 14 Kampagnen wurden im Zollgebiete des Deutſchen 
Reiches nach offiziellen Angaben folgende Rübenmengen verſteuert. 


in akt. Fabriken in akt. Fabriken 
1883/84 177 935 414 Ztr. 375 1876/77 71043 745 Ztr. 326 
1882/83 174 943 074 „ 358 1875/76 83 194970 „ 335 
1881/82 125 438 960 „ 343 1874/75 55105660 „ 337 
1880/81 126415948 „ 333 1873/74 70 575 476 5 388 
1879/80 96 105 230 „ 328 1872/73 63 631015 „ 321 
878% 92 595 356 „ 325 1871½2 45018 363 „ 311 
ECKE 329 1870%1 61 012 912 „ 304 


In der Fabrikation lieferten die 1883er Rüben eine ſelbſt ſan⸗ 
guine Erwartungen noch überbietende hohe Ausbeute, zu deren Ber- 
wirklichung ſpeziell die Witterungsverhältniſſe des Auguſt / Oktober ſehr 
weſentlich beigetragen haben. Nach amtlichen Zuſammenſtellungen erreichte 
die durchſchnittliche Ausbeute an Füllmaſſe für die vier Monate Mu- 
guſt/ November 13,70 Proz. des Rübengewichts gegen rejp. 12,44, 12,77, 
12,03 und 11,62 Proz. gleichzeitig in den vier Vorkampagnen, es über⸗ 
ragte alfo die befriedigende Ausbeuteziffer des Vorjahres um 1,26 Proz, 
welches Verhältniß ſich bis zum Schluſſe der Kampagne, vermöge der im 
Allgemeinen günſtigen Witterungsumſtände der ſpäteren Monate, ziemlich 
konſtant erhalten hat. Unterſtützt wurde dieſe Erſcheinung durch leichte 
Verarbeitungsfähigkeit der gewonnenen Säfte, durch die abermals ge- 
ſtiegene Zahl der mit Diffuſion arbeitenden Fabriken und die vergrößerte 
Leiſtungsfähigkeit verſchiedener älterer Anlagen, welche Umſtände einen 
außerordentlich ſchnellen Betrieb geſtatteten und es ermoͤglichten, das die 


Stam mer, Jahresbericht ꝛc. 1884. 30 
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Ueberſicht der Preisnotirungen für rohe und raffinirte 


Magdeburger 
(für 50 kg 
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Rübenzucker in den 12 Monaten der Kampagne 1883/84 am 
Zuckermarkte. 


= 1 Zentner.) 


Kampagne 1883/84 Durch⸗ 
ſchnitts⸗ 
September | Oktober November | Dezember Jannar Februar März April Mai Juni Juli Auguſt | Niedrigfter Durch⸗ preis der 
und höchſter] ſchnitts⸗ [Kampagne 
Preis preis) 1882/83 
H Mk. Mk. Mk. Mk. Mk. Mk. Mk. Mk. Mk. Mk. Mk. Mk. Mk. ME, 
mm —— ere — 
Rohzucker: 
I. Produkt von | bis von bis von bis | von bis | von | bia | von bis von | big | von bis | von | bis | von bis | von bis von | bis 
exkl. Baſis 97 Proz. Polarif. 30.40 30.90 29.— 30,20 28,60 | 29,40 27,90 28.70 27.60 28,30 27.10 28,.— r Eeer SCH Wen, EEN WE) 27,10 30,90] 23,— 30,50 
8 Or: h 29,50 | 30,30 | 28,10 | 29,40 | 27,70 | 28,50 | 26,90 | 27,70 | 26,60 | 27,30 | 26,10 | 27,25] 28,30 26,80 | 24.60 | 25,60 | 23,60 | 25,— | 24,10 | 25,10 | 23,40 | 23,80 | 22.40 | 23,60 22,40 30,80 27,10 20,60 
z as 77 br 28,50 | 29,30 | 27,20 | 28,50 | 26,70 | 27,60 | 26,10 | 26,80 2.70] 26,40 | 25,20 | 26,50 24.30 25,90 | 23.60 24.60 22,80 | 24,10 23.20 | 24,20 | 22,40 | 22 80 | 21,30 22,60 | 21,80 29,30] 26,20 28,70 
o lg = 27.90 | 28,80 [26.90 | 28,— | 26.20 27.20 25.80 | 26,40 [25,20 | 26.— f25,— 20.10 28.60 25,50 [23,30 23,90 22,40 23,60 22,20 23.40 21,60 22,10 20,90 21,80 20.90 28,80] 25,40 27,00 
E „ 8880 Rend. 28,30 28,60 27.20 28, 026,50 27,30 25,90 | 26,50 | 25,50 | 26.10 25,10 | 26,10 Er” 23,40 | 24.— 22,60 23,80 22.10 23,40 | 21.60 22,20 f 20,10 21,60 20 10 28,60 25,60 28,50 
II. Produkt i, 
exkl. 95/93 Proz. Pofarif. . 25,50 | 27,25] 24,25 | 28,25 | 24,50 |26,—| 24,— | 25,— 23,25 25,— 22,75 25.— 21,70 23,75 [21,25 22.50 20,75 | 22, — | 19,75 | 21,75 | 19,25 20,0 17,75 | 20,— | 17,75 | 27,25 24,— 26,50 
Nachprodukte | | 
exkl. 92/89 Proz. Polariſ. 21.75 25,75 20,75 | 24,75 | 20,50 | 24,50 20, — 23.5020, — | 23,50 19, 75 28,50 18,80 22,50 [18,50 | 21,— | 18,50 20,50 17,— | 20,25 | 16,75 | 10, — |15,— | 18,50 |15,— 25,76] 21,50 24,50 
Kriſtallzucker: 
Tn. über 98 Proz. Polarll. . . 64. — 34,5082 76 34.28 82.60 38.—22.—:— e176 ,: -— LI. — 8 — lt e, 800 32.— 36.— 
IIa. „ 98 „ » 1835.80 834,—2.— 34.—82.— | 82,40 | 31,40 81,50 81, — | 31,40 avega ee 30,5034, —] 31,50 34,50 
Granulatedzucker — — — 2 — — į — | — [31,40 |32,— 30,80 323,— ~j- — — a a JE —- I — = —— 130,8013,—| 82.— Rn 
Raffinirte Zucker: 
Brodzucker 
Raffinade ffein .. exkl. Faß, — | — [36,50 37.— — — — — 184,50 — 84. — 64 — — — — 1 — — — ET EE egen 33,50 
SS Ste = | — [36.50 |37,— 34,50 De of le CS KEREN a eg 34,—|87,—| 34,25 38,50 
FR RES BE SA = — — = „ en Ill E Ile I TN a 
Melis ffein „ „ 137,25 38.—86.— 37,25 35.75 |36, | 36,25 85,5084. — | 36 — 33,50 838.75 .— 33 60 31.50 33.—31.— 31,60] — 31.26] — |s1,—|30,50|31,— 30,50 38.— 834.— 38,25 
1 * „ |87.25]38,—-|36,— 37. — 36,50 | 36,— | 35,— | 85,50 | 33,75 84,75 83,25 33,60 . 78 33.2 31,25 82.78 80,75 81,260 — 31.— — 30,75 30,25 30,75 30,25 38.—] 33,75 38,— 
„ mittel. „„ [37,25 37.75 86. 75 36.50 | 35,25 36.7534, 76 88,25 {33,50) 34,50 83. — | 33,25) 82.80 33, — (31, — | 32,25 | 30,50 |31,—| — 30,50 30,25 | 30,50 |30,— | 30,25 | 30, — 37,75 33,50 37,50 
„ ordinär r — zs e - —. - 2 ll let Bell el ie Er — — 
Würfelzucker inkl. Kiſte Jos. — 37,50 86,50 — 35,75 36,50 35,25 35,50 34.—35,— 33,50 34, — — 33,75 32,50 33.—32.— 32,50 — 32,.—81.— |31,80|31,— 81,50 31,.— 37,50] 34,50 38,50 
Gemahlene Nafſinade I. inkl. gap | — | — = — — — — — — — — — Bm — | e — — — H a — 2452 Le 37,60 
maa BE » [38.— | 36,— | 34.— 35.50 33,50 | 34,25 32,50 | 34,— DEE Í 33,26 31.25 32.50 30,75 82,50 | 29,75 31.50 29.— | 31,— | 29,50 | 381, — | 29,50 |31.—f28,— [30,50 29, — 36,.—] 32.— 36,50 
Melis I. „ [34,25 34,50 33,— | 34,25 | 32,50 | 38,25 | 32,— | 82.95 [31,— | 31,50 | 30,25 | 31,25 0. 31,25 29.25 | 30,— 28,— | 29,— | 29 ,— 29,50 23, — | 23,— 27,26 |28, — | 27,25] 34,50} 31,— 35,60 
o JEE Ee — rel — Sa a kees, Jrzes. Lee JS dl =| — | — | — | — 128,0 28.75 27,50 28,50 26,50 27,50 26,50 28,76] 30, — 86.— 
Farine „„ [80 —] 33,5029, — |38,—|28,— | 32,25 | 27,00 81.50 27,— | 80,50 26,75 30, “|30, — |25, — | 28,— | 24,— 27,75 25,— | 28,— 24,25 | 28,— | 24, — | 26,75 | 24.— | 33,50 27, — 82 50 
Raffinirter Nübenjirup . w ss j e o N i ës "le r SA Lë 
Rübenmelaffe 42/43 B. exkl. Tonne 
Ia. zur Entzuderung . 4,40 4,80 4,40 4,70] 3,60 4,70 8,40 3,90 3,80] 3,60 3,30 3,70% | 3.50 3.75 3.50 3,75 3,50) 3,75 3,50 3,75 3,30 3,75] 3,—| 3,60] 3,—| 4,80 3,75 6. 
IIa. für Brennereien š 3,80| 4,40 3,50| 4.— 3.20 3,80 3,—| 3,50] 3,—| 3,80 3,—| 3.40 J 3.40] 3.— 3,30] 2,80 3,40 3.— 3.40 2,80 3,40 2,40 3,10] 2.40 4,40 3,25 4,— 
Umfäße: | — (v—é 
Roh⸗ und Kriſtallzucker 
effektiv ~ Btr. | 460 00 | 1054000 | 1 288000 620 000 794 000 668 000 314 900 398 000 422 000 190 000 275 000 242 000 6 731 000 5 920 700 
auf Lieferung. — 203 000 59 000 — — — — — — — — — 700 000 962 000 602 400 
Brodzucker. Brode 51 000 269 000 292 000 44 000 60 000 42 000 H U ? ? ? 758 000 917 900 
Gem. Zucker u. Farine SST 35 600 69 100 65 000 19 000 27 500 26 500 | * ? ? ? ? 242 700 403 500 


: vw t pil 
) Der Durckſchnittspreis bildet nicht die Mitte zwiſchen den niedrigften und höchſten Notirungen, fonde" 


i ; A 
r iſt mit möglichſter Beruͤckſichtigung der zu den notirten Preiſen ſtattgefundenen Umſätze bemeſſen. 
SE 
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Vorkampagne um 2 Proz. überſteigende Rübenquantum in einer noch 
kürzeren Zeit als in den früheren Jahrgängen zu verarbeiten, indem die 
eigentliche Kampagne in der zweiten Septemberhälfte begann und — von 
einzelnen Nachzüglern abgeſehen — mit Anfang Februar ihre Endſchaft 
erreichte, alſo im Ganzen nur 4½ Monate währte. Fortgeſetzt blieb man 
bemüht, die Koſten der Saftreinigung durch Minderverbrauch an Knochen⸗ 
kohle wie durch mechaniſche Filtration zu vermindern, das Hauptaugen⸗ 
merk richtete ſich aber auf einen höheren Zuckergewinn aus der Melaſſe 
reſp. auf eine Entzuckerung der Melaſſe ſelbſt in den dazu beſonders Her- 
gerichteten Anſtalten unter Anwendung von Strontian. Den lohnenderen 
Reſultaten dieſes Verfahrens gegenüber gab man das bisherige Osmoſe⸗ 
verfahren meiſt ganz auf, indem ſich verſchiedene Fabriken eines kleineren 
oder größeren Bezirkes gewiſſermaßen aſſoziirten, und ihren Melaſſegewinn 
an eine ſolche Melaſſeentzuckerungs-Anſtalt mit bedingter Theilnahme an 
dem Gewinne derſelben verkauften. Die amtliche Statiſtik für die Kam⸗ 
pagne 1882/83 hat dargethan, daß man früher ſelbſt in den unter 
ſteuerlicher Kontrolle ſtehenden Fabriken den aus zugekaufter Melaſſe reſp. 
aus den. Melaſſebeſtänden der Vorkampagne erzeugten Zuckerquantitäten 
nicht volle Beachtung geſchenkt hat und auch heute noch nicht genügend 
orientirt ift über diejenigen Zuckermengen, welche in nicht unter fteuer- 
licher Kontrolle ſtehenden beſonderen Melaſſeentzuckerungs-Anſtalten ge⸗ 
wonnen werden. Bedenkt man, daß rund 178 000 000 Btr. verarbeitete 
Rüben etwa 5 000 000 Btr. Melaſſe ergeben, von denen kaum 
1000 000 Ztr. nicht entzuckert in die Melaſſebrennereien und nach dem 
Auslande gehen, ſo erübrigen rund 4000 000 Ztr. Melaſſe zur Ent⸗ 
zuckerung, die bei durchſchnittlich 33¼ Proz. Ausbeute ein Quantum von 
1333 000 Ztr. Rohzuckerwerth repräſentiren. Nach den bis heute ge⸗ 
wordenen Angaben bezifferte ſich die durchſchnittliche Ausbeute an Füll⸗ 
maſſe auf gut 13,85 Proz. des Rübengewichts gegen reſp. 12,50, 
12,54, 11,69 und 11,54 Proz. in den vier Vorkampagnen, und die Mug- 
beute an Rohzuckerwerth aller Produkte auf etwa 10,75 Proz. des Rüben⸗ 
gewichts gegen beziehentlich 9,9, 9,9, 8,85 und 8,55 Proz. in den vor⸗ 
aufgegangenen vier Kampagnen, wobei zu bemerken ift, daß die rd, 
ſchnittspolariſation der in 1883/84 gewonnenen Rohzucker ebenſo wie in 
1882/83 um ¼ Ubis 1 Proz. geringer als in den früheren Kampagnen 
war, weil die kontraktlichen Kaufbedingungen des engliſchen Marktes den 
deutſchen Zuckerfabrikanten zur Herſtellung eines niedrigeren, möglichſt 
nicht über 95 Proz. polariſirenden Kornzuckers nöthigen. Zur Darſtellung 
von 1 Btr. Rohzucker mittlerer Qualität waren demnach 9,30 Ztr. Rüben 
gegen reſp. 10,50, 10,50 und 11,30 Btr. in den vier Vorkampagnen 
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erforderlich, was bei 177 935 414 Ztr. verſteuerter Rüben eine in Roh⸗ 
zuckerwerth ausgedrückte Produktion von 19 128 057 Ztr. ergiebt, welcher 
Ziffer noch etwa 600 000 Ztr. Rohzuckerwerth hinzutreten, welche ver⸗ 
mittelſt Strontian, Subſtitution ꝛc. aus der Melaſſe direkt in nicht unter 
ſteuerlicher Kontrolle ſtehenden Anſtalten gewonnen wurden, wodurch ſich 
die Zuckerproduktion der abgelaufenen Kampagne auf 19 728 057 Ztr. 
erhöht. 

In den letzten 15 Jahren betrug die Rübenzuckerproduktion 
des Deutſchen Reiches: 

1883/84 . . 19 728 057 Ztr. 1875/76 . . . 6932914 Btr. 


1882/83 . . 16 962 481 „ 1874/75. . 5014164 „ 
1881/82 .. 12 895 608 „ 1873/74 . . . 5 784 875 „ 
1880/81 . . 11884463 „ 1872/73 . . 5 173 324 „ 
1879/80 .. 8 482 500 „ 1871/72 . . . 3 788 324 „ 
1878/79 .. 8 413 678 „ 1870/71 . . . 5259734 „ 
1877/78 .. 7 676 558 „ 1869/70 . . 4343 844 „ 


1876/77 .. 5824077 „ 


Weniger bezüglich des Maßes der Rübenverarbeitung als vielmehr 
rückſichtlich der produzirten Zuckermenge hat die abgelaufene Kampagne 
alle früheren Jahrgänge weit und ſelbſt die bis dahin am größten da⸗ 
ſtehende Vorkampagne um 2765 576 Ztr. oder rund 17 Proz. überholt, 
indem ſich das produzirte Zuckerquantum im Laufe der letzten fünf Jahre 
mehr als verdoppelte und innerhalb 15 Jahren mehr als vervierfachte, 
ſo daß Deutſchland jetzt das größte Zucker produzirende Land der Welt 
ift. Dieſen Aufſchwung haben wir weniger der Steigerung des heimiſchen 
Konſums, als vielmehr der vermehrten Ausfuhr zu danken. Die letztere 
betrug — September / Auguſt gerechnet — in den vier Kampagnen: 

1883/84 1882/83 1881/82 1880/81 


Ztr. Ztr. Ztr. Ztr. 
an raffinirtem Zucker. 1 913 869 1533399 1116944 1192214 
eee LO 022 966 7881387 4982737 4506409 


oder zuſammen in Roh- 
auderwerth . . . . 12176069 9606461 6239219 5896 619 
Die vorſtehende Zahlenreihe konſtatirt, daß die Exportfähigkeit 
Deutſchlands nicht nur in Rohzucker, ſondern auch in raffinirter Waare 
den früheren Jahrgängen gegenüber erheblich geſtiegen iſt und dem Markte 
auch nach dieſer Richtung hin eine Erleichterung verſchafft hat, deren 
unſere Raffinationsinduſtrie um ſo mehr bedarf, als durch die neueren 
Saftgewinnungsmethoden die Darſtellung des Rohprodukts auf einen 
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immer kürzeren Zeitraum — gegenwärtig etwa 4½ Monate — Alte 
ſammengedrängt wird, während der heimiſchen Raffinationsinduſtrie — 
wie an dieſer Stelle ſchon ſeit Jahren hervorgehoben worden — die 
ſchwierige und keineswegs dankbare Aufgabe zufällt, die Vermittlerin 
zwiſchen dieſer überaus kurzen Produktionsperiode und der ſich auf einen 
zwolfmonatlichen Zeitraum erſtreckenden Konſumtion zu fein. Der Hei- 
miſche Zuckerverbrauch erreichte nach der obigen Ueberſicht bei einer auf 
46 829 000 Seelen geſtiegenen Bevölkerungszahl während abgelaufener 
Kampagne eine Höhe von 15,93 Pfd. gegen reſp. 15,74, 14,88, 13,33 
und 13,36 Pfd. in den vier Vorkampagnen. 

Das Zuckergeſchäft war während des größten Theiles der ab- 
gelaufenen Kampagne und namentlich in den erſten Monaten derſelben 
ein ungewöhnlich lebhaftes, allein der Werth des Artikels verfolgte eine 
fortdauernd rückgängige Bewegung, welche für Produzenten und Handel 
verluſtbringend wurde. Bei dem frühen Beginne der Kampagne kamen 
bereits Anfangs September neue Kornzucker an den Markt, denen die 
Naffinerien eine fo ausgeſprochene Reſerve entgegenbrachten, daß Preiſe, 
welche für Baſis 96 Proz. exkluſive mit 30,50 Mk. zu 30,30 eingeſetzt 
hatten, ziemlich ſchnell auf 29,80 Mk. zu 29,50 herabgeſetzt werden muß⸗ 
ten. Mit dem thätigeren Eingreifen des Exports traten auch heimiſche 
Raffinerien wieder als willigere Käufer auf, wodurch Preiſe bis Mitte 
September für Kornzucker 50 Pfg., für Nachprodukte 50 bis 75 Pfg. an⸗ 
zogen. Von da ab mehrte ſich das Angebot in ungeahnter Weiſe und 
es ging nicht nur der erwähnte Vortheil ſchnell wieder verloren, ſondern 
es ſanken Preiſe bis Ende Oktober nach und nach um weitere 1 Mk. bis 
1,50, welche Werthermäßigungen jedoch nicht nur vom Export, ſondern 
auch ſeitens der heimiſchen Raffinerien zu ſehr belangreichen Einkäufen, 
ſelbſt für ſpätere Termine hinaus, benutzt wurden, da man wiederholt den 
niedrigſten Standpunkt des Artikels gekommen glaubte. Der maßgebende 
Faktor für die Geſtaltung des Werthverhältniſſes blieb jedoch das den 
beſtehenden Bedarf weſentlich überragende Angebot, dem gegenüber ſich 
die Spekulation um jo mehr paſſib verhielt, als das frühzeitigere Eintreffen 
einzelner Sorten Kolonialzucker weitergehenden Berechnungen ein Ziel 
ſetzte. Die Anſtrengungen, welche Seitens der Produzenten bis Mitte 
November gemacht wurden, um durch verringertes Angebot Preiſe zum 
Stehen zu bringen, hatten daher keinen nennenswerthen Erfolg. Von 
Mitte November ab, wo ſich zu den bekannt werdenden ſtärkeren Pro⸗ 
duktionsziffern des Oktober auch günſtigere Nachrichten aus den Kolonien 
und weichende Preiſe in Havana und New Pork gefellten, fielen die hei⸗ 
miſchen Märkte aufs Neue einer bis zum Jahresſchluſſe währenden wei⸗ 
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teren Baiſſe von 1,20 Mk. bis 1,50 anheim, jo daß Baſis 96 Proz. 
exkluſive mit 27,30 Mk. bis 26,90 ſchloß, während Baſis 880 Rendement 
noch 26,10 bis 25,90, alſo verhältnißmäßig höher bewerthet wurde, weil 
der Export in weit höherem Maße als die heimiſchen Raffinerien die 
ſinkenden Werthe zu belangreicheren Einkäufen auch für ſpätere Zeiten 
hinaus benutzte. Das neue Jahr eröffnete in etwas feſterer Stimmung, 
allein ſchon nach wenig Tagen gewann die Baiſſeſtrömung aufs Neue die 
Oberhand und Preiſe drückten ſich für die helleren hochpolariſirenden 
Kornzucker um 70 bis 80 Pfg., für die Exportqualitäten um 80 Pfg. bis 
1 Mk. Der Februar brachte mehrfache Schwankungen in Tendenz und 
Preiſen, doch überwog im Allgemeinen mehr Geſchäftsthätigkeit, die auch 
mit etwas beſſeren Preiſen, nämlich mit einer Steigerung von 50 Pfg. 
für Kornzucker und 25 Pfg. für Nachprodukte Hand in Hand ging. In 
dieſem wie im vorangegangenen Monate erreichten Transaktionen noch 
eine recht namhafte Höhe; hiermit hatte aber auch das größere Geſchäft 
eigentlich ſeinen Abſchluß gefunden und es beſchränkten ſich Transaktionen 
in den folgenden Monaten mehr nur auf Deckung des laufenden Bedarfs. 
Faſt ausnahmslos verfolgten Preiſe bis zum Schluſſe der Kampagne 
eine weichende Richtung, die gerade in der zweiten Hälfte der Kampagne 
noch bedeutſamere Dimenſionen annahm, denn es notirte zuletzt Baſis 
96 Proz. exkluſive 22,60 Mk. bis 22,40, d. h. 7,90 Mk. oder rund 8 Mk. 
unter den Anfangskurſen der Kampagne. Naffinirte Zucker verfolg⸗ 
ten denſelben Geſchäftsgang, auch hier fand die Baiſſe, trotz lebhafteren 
Eingreifens der Exportkäufer, leider ein zu dankbares Feld vor, wie ſchon 
daraus erhellt, daß für Brodmelis, welche die Kampagne mit 37,75 Mk. 
eröffneten, Ende Dezember 35,50 Mk. galten und Ende Auguſt 30,25 Mk. 
notirten, d. h. 7,50 Mk. unter dem Anfangskurſe der Kampagne 
ſchloſſen. 

Indem an dieſer Stelle auf die vorſtehende Preistabelle verwie⸗ 
ſen wird, welche den Lauf des Artikels in den einzelnen Monaten und 
die Differenzen zwiſchen den niedrigſten und höchſten Werthen deſſelben 
näher veranſchaulicht, iſt noch hervorzuheben, daß ſich der Durchſchnitts⸗ 
preis pro 1883/84 gegen die durchſchnittlichen Werthe der Vorkampagne 
niedriger ſtellt für: Kornzucker 2,50 Mk. bis 2,90, Nachprodukte 2,50 Mk. 
bis 3, Kriſtallzucker 3 Mk., Brodraffinaden 4 Mk. bis 4,25, Brodmelis 
4 Mk. bis 4,25, Würfelzucker 4 Mk., gemahlene Raffinaden 4,50 Mk., 
gemahlene Melis 4,50 Mk. bis 5, für Farine 5,50 Mk. und für Melaſſe 
0,75 Mk. bis 1,25 pro 50 kg — 1 Ztr. 1). 


1) Licht's Monatsber. Nov. 1884. 
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Produktion und Beſteuerung des inländiſchen Rüben— 
zuckers, ſowie Einfuhr und Ausfuhr von Zucker im deutſchen 
Zollgebiet für das Kampagnejahr 1883/84). Die Ueber⸗ 
ſicht 1. weiſt nach Direktivbezirken die Zahl, Einrichtung und Arbeits⸗ 
zeit, ſowie den Rübenverbrauch der inländiſchen Zuckerfabriken nach; bei 
Angabe des letzteren ſind die von den Fabriken ſelbſt gewonnenen Rüben⸗ 
mengen ausgeſchieden und iſt in Bezug auf dieſe weiter nachgewieſen, 
auf welchem Flächenraum ſie geerntet worden ſind. Sodann iſt an⸗ 
gegeben, wie viel Füllmaſſe aus den verarbeiteten Rüben gewonnen 
wurde, und welche Mengen von Rohzucker und Saftmelis aus dieſer 
erzielt ſind, wobei letzterer nach einem beſtimmten, ſeit 1871/72 feſt⸗ 
gehaltenen Verhältniß auf Rohzucker aller Produkte umgerechnet iſt. Zu 
den Angaben über die gewonnene Füllmaſſe und die daraus erzielten 
feſten Produkte iſt zu bemerken, daß ſämmtliche im Laufe der 
Kampagne in den Rübenzuckerfabriken?) zur Darſtellung 
gelangten Erzeugniſſe, alſo auch diejenigen aufgenommen 
ſind, welche aus den in dieſen Fabriken zur Anwendung 
gekommenen Verfahren behufs der Entzuckerung der Melaſſe 
(Osmoſe-⸗, Elutions-, Subſtitutions-, Strontianit-, Fällungs— 
und Ausſcheidungsverfahren) refultirten; und zwar find ohne 
Ausnahme auch die Zuckerprodukte aus denjenigen zur Entzuckerung ge⸗ 
langten Melaſſemengen nachgewieſen, welche entweder aus Vorkampagnen 
ſtammten, oder aus anderen Fabriken angekauft wurden. Welche 
Zuckermengen aus der verarbeiteten Melaſſe an ſich gewonnen worden 
ſind, darüber liegen nur vereinzelte Angaben vor (vergl. unten), und auch 
dieſe Angaben beruhen zum Theil nur auf Schätzungen, da vielfach aus 
der verarbeiteten Melaſſe nicht direkt Zucker dargeſtellt, ſondern das aus 
derſelben erzielte zuckerhaltige Zwiſchenprodukt (Zuckerkalk ze) mit den 
Rübenſäften gemeinſam weiter verarbeitet wird, und deshalb nur ſchätzungs⸗ 
weiſe ermittelt werden kann, wie viel von dem gewonnenen Endprodukt 
aus der verarbeiteten Melaſſe reſultirt. Die Berechnung, wie viel Rüben 
zur Darſtellung von 100 kg Rohzucker erforderlich waren (Spalte 12), 
kann daher ein genaues Reſultat nicht ergeben. Da jedoch für die ab⸗ 
gelaufene Kampagne ebenſo, wie für die Vorkampagne, wenigſtens genau 
angegeben werden kann, um welche Mengen von aus früheren Kampagnen 


1) Aus der amtlichen Statiſtik durch Zeitſchrift, 35, 189 ff. 

2) Nicht aufgenommen ift die Produktion derjenigen Fabriken, welche lediglich 
aus angekaufter, beziehungsweiſe von anderen Fabriken bezogener Melaſſe ohne 
Rübenverarbeitung Zucker hergeſtellt haben. 
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ſtammender und zugekaufter Melaſſe es ſich gehandelt hat, ſo würde ſich er⸗ 
forderlichen Falles annähernd berechnen laſſen, welcher Zuckergewinn auf die 
verarbeiteten Rüben und die im Laufe der Kampagne erzielte Me- 
laſſe entfällt. Für die Kampagnen von 1881/82 rückwärts konnte das 
gedachte Verfahren nur theilweiſe beobachtet werden, da für einige Direktiv⸗ 
bezirke Angaben darüber nicht vorlagen, wie viel aus früheren Kampagnen 
ſtammender und zugekaufter Melaſſe entzuckert und welche Zuckermenge 
daraus gewonnen, letztere zum Theil überhaupt nicht angeſchrieben worden 
war. Demnach iſt die Zuckerproduktion der Kampagnen 1882/83 und 
1883/84 vollſtändiger aufgenommen, als die der Vorkampagnen, was 
bei der Vergleichung zwar nicht erheblich in Betracht kommt, immerhin 
aber berückſichtigt werden muß. Bezüglich der Angaben über die aus 
der Füllmaſſe erzielten Melaſſemengen ift zu bemerken, daß — ſoweit 
Melaſſeentzuckerung in Frage kam — nur die Menge der nach Beendigung 
des Entzuckerungsverfahrens noch übrig gebliebenen Melaſſe nachgewieſen 
iſt. Die Spalten 8 und 9 enthalten Angaben über den Abfall an 
Rübenabſchnitten und die Fabrikationsrückſtände von den Rüben. 

In den Ueberſichten 2. und 3. iſt die Ein⸗ und Ausfuhr von Zucker 
und der aus erſterer erhobene Zollbetrag zuerſt nach Direktivbezirken und 
ſodann gemäß der Vorſchrift in Ziffer 4. des Bundesrathsbeſchluſſes 
vom 9. Juni 1882 (8. 268 der Protokolle) nach den Ländern der Her- 
kunft und Beſtimmung (anſtatt, wie bis 1881/82 einſchließlich, nach den 
Grenzſtrecken des Ein- bezw. Ausgangs) verzeichnet, während die Ueber⸗ 
ſicht 4. die in den einzelnen Direktivbezirken gezahlten Ausfuhrvergütungs⸗ 
betrage und diejenigen Zuckermengen angiebt, welche dieſen Beträgen 
entſprechen. Da die letzteren erſt längere Zeit nach erfolgter Zuckerausfuhr 
zur Bezahlung und Verrechnung gelangen, ſo konnen die in Ueberſicht 4. 
nachgewieſenen Mengen nicht mit den in den Ueberſichten 2. und 3. ver⸗ 
zeichneten übereinſtimmen. 

In der Ueberſicht 5. ſind behufs Ermittelung der für den inlän⸗ 
diſchen Verbrauch verbleibenden Zuckermengen die Produktion, Cin- und 
Ausfuhr von Zucker zuſammengeſtellt und je auf Rohzucker reduzirt, 
ferner zur Berechnung des Nettoertrages der Zuckerabgaben die Erträge 
der Rübenſteuer und des Zuckerzolles, ſowie die gezahlten Ausfuhrver⸗ 
gütungen neben einander geſetzt. 

Die Ueberſicht 6. enthält die Nachweiſung der in Betrieb geweſenen 
Zuckerraffinerien und des in denſelben verarbeiteten Rohzuckers. Hieran 
iſt ein Verzeichniß der deutſchen Zuckerraffinerien gereiht. 

Die Ueberſicht 7. it eine Zuſammenſtellung der Durchſchnittspreiſe 
von Zucker und Melaſſe für die einzelnen Monate und das ganze Kam— 


1 
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pagnejahr 1883/84, gefertigt aus den vom ſtatiſtiſchen Amte allmonatlich 
veröffentlichten Verzeichniſſen der Durchſchnittspreiſe wichtiger Waaren im 
Großhandel. 

Die Hauptergebniſſe der Ueberſichten 1. bis 5. ſind in den an⸗ 
geſchloſſenen Tabellen 8. kurz zuſammengefaßt und mit den Ergebniſſen 
der zwölf Vorkampagnen verglichen. Bei der Vergleichung darf nicht 
überſehen werden, daß der Zeitumfang der aufgeführten Kampagnejahre 
nicht der gleiche geblieben iſt, ſondern diejenigen von 1871/72 bis 
1879/80 je auf die Zeit vom 1. September bis 31. Auguſt, 1881/82 
bis 1883/84 vom 1. Auguſt bis 31. Juli ſich beziehen, und das Kam⸗ 
pagnejahr 1880/81 die Zeit vom 1. September bis 31. Juli, alſo nur 
11 Monate, umfaßt. 

Den Ueberſichten und Tabellen werden einige Erläuterungen voran⸗ 
geſtellt, welche den 


Angaben der Direktivbehörden 


entnommen ſind. 

Die Rübenzuckerproduktion des Deutſchen Zollgebietes, welche ſchon 
in der Kampagne 1882/83 im Vergleich zu den Vorkampagnen eine 
gewaltige Zunahme erfahren hatte, iſt in der Kampagne 1883/84 noch 
weiter geſtiegen, da wieder eine Anzahl von Zuckerfabriken neu in Betrieb 
geſetzt, und ein Theil der älteren vergrößert worden war, ferner im 
Vergleich zum Vorjahre das im Jahre 1883 mit Rüben bepflanzte Areal 
einen erheblich größeren Umfang eingenommen hatte und aus der von die— 
ſem Areal geernteten Rübenmenge, trotzdem dieſelbe gegen das Vorjahr ver⸗ 
hältnißmäßig nicht groß war, ganz bedeutende Zuckermengen gewonnen wurden. 

Die Rübenernten in dieſen beiden Jahren ſtanden nämlich, wie die 
Direktivbehörde für die Provinz Sachſen mittheilt, jede in ihrer Art 
bisher unerreicht da, diejenige des Jahres 1882 in Beziehung auf die 
große Menge, diejenige des Jahres 1883 bezüglich des außerordentlichen 
Zuckerreichthums der geernteten Rüben. Das letztgedachte Ergebniß, das 
aus beinahe allen Direktivbezirken beſtätigt wird, ſoll dadurch herbeigeführt 
worden ſein, daß während des erſten Theiles des Sommers anhaltende 
Trockenheit herrſchte, wodurch das Wachsthum der Rüben zurückgehalten, 
aber die Zuckerbildung begünſtigt wurde, alſo der Zuckergehalt derſelben 
auf Koſten ihres Volumens gefördert worden iſt. Im weiteren Verlaufe 
des Sommers und im Herbſte ſcheint jedoch meiſt normalere Witterung 
geherrſcht zu haben, welche, ohne die vorher erlangte gute Qualität der 
Rüben zu ſchädigen, dem weiteren Wachsthum derſelben zu Statten kam. 
In Folge hiervon iff denn auch das quantitative Ergebniß der Rüben⸗ 
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ernte im Jahre 1883 im Allgemeinen noch ein mittelgutes geworden. 
Die Direktivbehörde der Provinz Sachſen theilt über die Entwickelung der 
Rübenpflanzen das Nachſtehende mit: r 

„Bei der milden Witterung gegen Ende des Monats März war die 
Ausſaat der Rübenkerne rechtzeitig in Angriff genommen worden. Durch 
das warme und feuchte Wetter in den Monaten Abril und Mai wurde 
das Aufgehen der jungen Pflanzen und ihr ferneres Wachsthum weſentlich 
gefördert. Die anhaltende Trockenheit aber in den Monaten Juni und 
Juli beeinträchtigte auffallend die weitere Ausbildung der Rüben. Die 
Niederſchläge gegen Ende des Juli und Anfang Auguſt brachten zwar 
eine Beſſerung der Rübenfelder, das aber alsdann folgende trockene und 
warme Wetter, welches bis zum 20. September anhielt, war wohl der 
Zuckerbildung ſehr günſtig, ſchädigte indeſſen das Wachsthum in dem 
Maße, daß bei Beginn der Kampagne auf einzelnen Rübenfeldern nur 
40 Doppelzentner vom Morgen abgefahren wurden. Mit dem letzten 
Septemberdrittel vollzog ſich ein entſchiedener Umſchwung der Witterungs⸗ 
verhältniſſe zu öfteren und reichlichen Regen, die mit einer ſo merklichen 
Abkühlung der Temperatur Hand in Hand gingen, daß es an exponirten 
Stellen vom 5. zum 6. Oktober fror. Die Rüben nahmen mehr Waſſer⸗ 
theile in ſich auf, ihr theilweiſe welker Zuſtand und die damit verbundene 
Saftarmuth verſchwanden binnen wenig Tagen, ſo daß der anfangs erwartete 
quantitative Ernteverluft Déi noch kurz vor der Ernte weſentlich verringerte.“ 

Das Ausroden und Anfahren der Rüben ſoll mit wenig Ausnahmen 
durch die Witterung begünſtigt geweſen ſein, und ſollen dieſelben trotz des 
warmen Winters ſich haltbar erwieſen haben. Das Verarbeiten der Rüben 
ſoll nur zu Anfang der Kampagne wegen Saftarmuth ſchwierig und koſt⸗ 
ſpielig geweſen fein, im weiteren Verlaufe dagegen günftiger ſich geſtaltet 
haben und ſchließlich recht gut von Statten gegangen ſein. 

Von den zu verarbeitenden Rüben wird der eine Theil von den 
Fabrikverwaltungen auf eigenem Areal gebaut, beziehungsweiſe von den 
Aktionären geliefert, die ſich zum Anbau einer gewiſſen Anzahl von 
Hektaren mit Rüben nach beſtimmten Vorſchriften verpflichtet haben und 
außer einem beſtimmten Nübenkaufpreis auch noch eine Dividende vom 
Fabrikreingewinn nach Maßgabe ihres Aktienantheils oder der gebauten 
Rüben erhalten. Bei der Bezahlung der vertragsmäßig gelieferten Aktien⸗ 
rüben fol übrigens neuerdings mehrfach eine Berechnungsweiſe in Auf⸗ 
nahme gekommen ſein, durch welche den Aktionären eine Quote des 
Fabrikgewinnes ſchon in dem Rübenpreiſe zugewendet wird. Der andere 
Theil des Rübenbedarfs wird im Wege des vertragsmäßigen Ankaufs 
erworben und zwar iſt dieſer Theil bei der gewaltigen Steigerung der 
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Rübenzuckerproduktion in den letzten Jahren ſehr raſch angewachſen. Auch 
für den Anbau und die Lieferung dieſer ſogenannten Kaufrüben werden 
von den Fabrikverwaltungen genaue Bedingungen geſtellt, die ſich auf die 
Fruchtfolge, die Verwendung von geeignetem Rübenſamen und beſtimmten 
künſtlichen Düngemitteln (Samen und Kunſtdünger werden meiſt von 
den Fabriken ſelbſt, entweder unentgeldlich oder zu beſtimmten Preiſen, 
abgegeben), Bearbeitung des Ackers, das Legen der Rübenkerne, Verziehen 
und Behacken der Pflanzen ꝛc. und ſchließlich auf die Reinigung der 
Rüben vor der Ablieferung an die Fabrik beziehen und ſtrenge überwacht 
werden. Im Allgemeinen wurden in der Kampagne 1883/84 für die 
gelieferten Kaufrüben dieſelben Preiſe bezahlt, wie in der Vorkampagne, 
nämlich 1,80 bis 2,60 Mark für 100 kg, wobei für die Bemeſſung des 
Kaufpreiſes die Zeit der Lieferung (ob zu Anfang der Kampagne oder 
ſpater) und die Entfernung von der Fabrik, beſonders aber die Frage 
maßgebend waren, ob den Lieferanten ein größerer oder geringerer 
Prozentſatz (25 bis 50 Proz.) von Rübenſchnitzeln und Abfällen zurück⸗ 
gereicht werden mußte oder nicht. 

Für die Verarbeitung der Rüben bildet das Diffuſionsverfahren 
jetzt ſo ſehr die Regel, daß andere Saftgewinnungsverfahren nur noch 
ganz ausnahmsweiſe zur Anwendung gelangen. Behufs der Reinigung 
des Rübenſaftes find in der Kampagne 1883/84 vielfach neuere Filtrir⸗ 
methoden (Kiesfiltration, Rinnen- und Beutelfiltration u. f. w.) mit 
Erfolg angewendet worden, bei welchen die Behandlung des Saftes mit 
ſchwefliger Säure ftattfand. Die Frage, ob bei dieſer Arbeit mit ſchwef— 
liger Säure die Anwendung der Knochenkohle ganz entbehrlich ſei, ſcheint 
noch nicht gelöſt zu fein, da behauptet wird, daß lediglich die gute Be- 
ſchaffenheit der Rüben in den letzten Kampagnen die Reinigung mit 
ſchwefliger Säure anſtatt der Kohle zugelaſſen habe. 

Ueber die Melaſſeentzuckerungsverfahren wird im Allgemeinen be- 
merkt, daß die Entwickelung derſelben durch die große Zuckerentwerthung 
gelitten habe. Von der Geſammtzahl der im Betriebe geweſenen Fabriken 
haben 184 neben der Rübenverarbeitung Melaffe entzuckert (1882/83 191), 
darunter 115 (1882/83 124, 1881/82 135) mittelſt des Osmoſever⸗ 
fahrens. Dieſes Verfahren wird in verſchiedener Weiſe betrieben, indem 
es entweder einmal oder mehrmals hinter einander angewendet und ent⸗ 
weder mit dem Ablauffirup vom zweiten oder dritten Produkt oder mit 
einer Miſchung des Ablaufſirups vom erſten Produkt mit dem osmoſirten 
Sirup vom zweiten Produkt vorgenommen wird. Ueber die dabei erzielte 
Ausbeute liegen in Bezug auf 30 von den gedachten 115 Fabriken 
Angaben vor, wonach dieſelben aus 231136 Doppelztr. verarbeiteter 
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Melaſſe 49 772 Doppelztr. oder 21,10 Proz. Rohzucker gezogen haben. 
Das Osmoſeverfahren ſoll in der letzten Kampagne ſich ſchlecht verlohnt 
haben, da die Zuckernachprodukte ſehr ſchlecht bezahlt wurden, auch der 
Ablauf vom erſten und meiſt auch vom zweiten Produkt bei der guten 
Beſchaffenheit der Rübenſäfte von ſelbſt gut kriſtalliſirte. 

Mit Elutionsverfahren arbeiteten 46 Fabriken (1882/83 50, 1881/82 
44), mit Subſtitutionsverfahren 13 (1882/83 8, 1881/82 4), mit 
Fällungsverfahren 4 (1882/83 6, 1881/82 3), mit Ausſcheidungsver⸗ 
fahren 2 und mit Strontianitverfahren 4. Abgeſehen von den letzt⸗ 
genannten 4 Fabriken iſt während der abgelaufenen Kampagne noch in 
einigen Zuckerraffinerien, welche keine Rüben verarbeiten, mittelſt 
des Strontianitverfahrens aus der Melaſſe Zucker gewonnen worden; die 
Produktion dieſer Fabriken konnte in der vorliegenden Statiſtik nicht 
berückſichtigt werden. Ueber die bei den vorgenannten Verfahren 
erzielten Zuckerausbeuten liegen Angaben vor, wonach in 8 Fabriken 
im Wege der Elution aus 167369 Doppelztr. Melaſſe 57 831 Doppel- 
zentner oder 34,55 Proz., in 4 Fabriken mittelſt der Subſtitution aus 
44 020 Doppelztr. Melaſſe 13 567 Doppelztr. oder 30,82 Proz., in 
1 Fabrik mittelſt des Ausſcheidungsverfahrens aus 9 650 Doppelztr. 
Melaſſe 3 298 Doppelztr. oder 34,18 Proz. und in 2 Fabriken mittelſt 
des Strontianitverfahrens aus 50 968 Doppelztr. Melaſſe 20 560 Doppelztr. 
oder 40,34 Proz. Nohzuder dargeftellt worden fein follen. 

Wie bereits oben bemerkt, ſind neben einem nicht näher ermittelten 
Theile der im Laufe der Kampagne ſelbſtgewonnenen Melaſſe von den 
Fabriken größere Mengen, und zwar im Ganzen 742 000 Doppelztr. 
folder Melaſſen entzudert worden, welche aus früheren Kampagnen ſtammte 
oder zugekauft wurde. Hiervon ſind 162 903 Doppelztr. mittelſt der 
Osmoſe, 453 501 Doppelztr. mittelſt Elution, 60 347 mittelſt des Sub⸗ 
ſtitutionsverfahrens, 30 101 Doppelztr. mittelſt des Strontianitverfahrens, 
26 610 Doppelztr. mittelſt des Fällungsverfahrens und 8 372 Doppelztr. 
mittelſt des Ausſcheidungsverfahrens entzuckert worden. 

Die Fabrikationsunkoſten, d. h. die Geſammtausgaben für rohe Rüben, 
Steuer, Arbeitslöhne, Brenn- und ſonſtiges Betriebsmaterial, Zinſen des 
Anlagekapitals u. ſ. w., ſollen, auf den Doppelzentner der verarbeiteten 
Rüben berechnet, im Vergleich zur Vorkampagne zum Theil ein wenig 
niedriger Dé geſtellt, im Allgemeinen aber ſich wenig verändert haben. 
Soweit Angaben darüber vorliegen, berechneten ſich in den einzelnen 
Fabriken diefe Koſten auf 4,50 bis 6,07 Mark für je 100 kg der ver⸗ 
arbeiteten Rüben (für die Vorkampagne waren notirt 4,50 bis 6,18 Mark.) 

(Fortſetzung S. 498.) 
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von Zucker, ſowie erhobener Zoll betrag nach Staaten und Verwaltungsbezirken. 
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6. Nachweiſung der im Betrieb geweſenen Zuckerraffine— 
rien und des in denſelben verabeiteten Rohzuckers. 


Zahl Menge des verarbeiteten Rohzuckers 


der "Kess 
er An r | Rübenzucker Zuſammen 

rien 

100 kg 100 kg 100 kg 
ík | 2. | E ER 5. 
I. Preußen. 

1. Prov. Weftpreußen . . . 1 — 14 553 14 553 
2. „ Brandenburg 4 — 99 384 99 384 
„ eee 1 — 165 366 165 366 
4. „ Schleſten 3 == 125 946 125 946 
De eee 11 100 961 050 961 150 
6. „ Schleswig⸗Holſtein 4 — 215 204 215 204 
Fi neee 3 — 40 675 40 675 
8. „ Weſtfalen 2 — 10 500 10 500 
„ rift 9 — 508 120 508 120 


Zuſammen I. Preußen 


II. Bayern 
IL See o ent. Di ._. 
IV. Württemberg 
We Ban e 
VI. Braunſchweig 
VII. Anhalt 


Hauptſumme 
1882/88 


2 140 798 


459 562 
14175 
84 422 

124 360 

270619 

132 975 


3226 911 
2 969 532 


2 140 898 


459 562 
14 200 
84 422 

124 360 

270 619 

132 975 


3 227 036 
2 969 752 


1 Außerdem zwei Raffinerien, welche nur Melaſſe verarbeiteten, die eine 
(Thüringen) mittelſt des Strontianitverfahrens, die andere (Württemberg) mittelſt 


Osmoſeverfahrens. 
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b. Betriebsreſultate der Zuckerfabriken des Deutſchen Zollgebiets. 


Aus den verſteuerten Rüben (Tab. 8, Aus 100 kg bderſteuerten Rüben Aus 100 kg Füllmaſſe Zur Darſtellung von 

Sp. 9) wurden gewonnen wurden gewonnen wurden gewonnen 100 kg Rohzucker 

KZ Si am ell 3 = 7 waren an Rüben er- 

und hieraus (Sp. 2) | Stach ne 1 Séch Noßzuder Melaſſe ſorderlich 
2 = 2 See Su A ea K; 

Kampagnejahre ER E T 8 T S 6 5 5 EE Š T Š . 

C RE EECH EES EE E ER 

m a Ip äis lsëlslsëlSjiëé sel) & 

Fabriken Fabriken Fabriken Fabriken Fabriken Fabriken 

100 kg 100 kg 100 ke kg | kg kg ji kg kg | kg kg Kä ke ge kg | 100 kg 100 kg 100 kg 

x 1. 2. 3. Bra: j | 9. FF 15-8 (ES 
EE e e 2629 931 | 1864419 638 917 1163 8,28 2,84 70,89 24,29 — — |1207 
T 8716170 | 2625511 915 887 11,90 | 11,61 980 | 318 | 2,79 | 70,46 | 70,71 | 26,69 2405 11,92 | 12,18 AAR 
Wh m en 4121142 | 2910407 1058 183] 12,04 | 11,54 8,55 8,13 3,36 | 286 | 71,04 70,46 27,88 | 24,81 | 11,69 [12,50 | 12,12 
WO a o a 3680442 | 2564124 | 976028| 13,68 13,10 959 9,08 | 3,72 | 3,40 | 70,08 | 69,85 | 27,21 | 25,97 | 10,43 | 11,01 | 10,75 
EE E e 5028 183 | 3580482 1339 524] 12,29 | 11,82 874 | 843 | 3,38 | 3,00 | 71,18 712 27,54 | 25,44] 11,44 11,86 | 11,62 
C 4055036 | 2894227 1111011 | 11,57 1141 823 7,56 | 324 | 291 | 7117 7143 27,95 20,20 12,14 | 12,53 | 12,27 
F 5105 951 3789 091 1 2281280 %% f EE E EE 
EN E Ei 5761808 | 4261551 |1336515| 12,57 | 11,73 928 | 8,78 | 292 271 | 73,83 74,80 23,21 23,2 10,78 | 11,40 | 10,86 
T 5544094 | 4094152 1313 709 11,58 | 10,94 8,55 8,12 274 | 267 | 7382 74% | 28,71 23,50 11,69 12,32 11,74 
u ben 7393360 | 5559151 |1649842| 11,73 | 10,80 8,82 | 8,20 | 262 | 2,29 | 75,16 | 75,93 | 22,36 | 21,16 | 1134 [12,19 | 11,37 
PE 7740044 | 5 997 222 1 508 129] 12,37 | 11,40 l 958 898| 241 2,10. 77,45 7876 19,51 18,41 10,44 | 1118 10,46 
e e 910 935 556 8 319 953 J 963 047 0 1252 | 11,24) 953 849 | 224 | 2,32 976,00 75,57 1917,91 | 20,61 110,49 | 11,77 010,51 
EE e re 12 168 794 | 9401093 |2079781| 13,65 12,71 1055 | 9,69 | 233 | 1,98 77,26 76,7 17,10 15,55 9,48 | 10,32 | 9,9 

Im Durchſchnitt: | 

der letzten 12 Kampagnen. . | 6275048 | 4665664 1373 315 12,50 | 11,75 938 | 341 | 2,66 | 2,89 | 75,02 | 71,52 | 21,25 [2458| 10,66 11,90 | 10,89 

ſämmklicher Kampagnen 5994654 | 4450138 1316 823 12,33 9,15 2,71 74,24 21,97 — — 10.93 


1) Wegen der Aenderung der Ziffern für 1882/83 f. oben Anmerk. 6 zu Tab. I und Anmerkung 1 zu Tab. 2. 


494 V. Allgemeines, Statiſtiſches, Steuerliches. 
c. Zuckerverbrauch und Ertrag 
- Dh (outen Ausfuhr Sg 
i — 19 m 
Produktion on Zucker to : wn | von Zucker Verbrauch P 
und E 
Kampagnejahre von auf Einfuhr auf berhaupt a 
D Rohzucker Rohzucker Gd 
ohzucker i zuſammen ) e (Sp. 4 u. 5) SS 
reduzirt 1) reduzirt!) 1) Ss 
ES 
100 kg 100 kg 100 kg 100 kg 100kg kg 
Ñ 2. 3. 4. 5. bm D 
kee de 
ETI: A E E 1864 419 | 496 332 2 360 751 142 757 2217 994 5,5 
Dee ee 2 625 511 270 852 2896 363 179382 2 716 981 6,6 
Le ees, 2 910 407 289 530 3199 937 216550 2983 387 7,2 
SET ER 2564 124 | 276 907 2841 031 108 134 | 2732897 6,5 
D ee. 3 580 482 212 532 3793014| 561209 3 231805 7,6 
LOTOU Lat RE 2 894 227 125 060 3 019 287 603 538 | 2415749 | 5,6 
1877/78 3780091 | 88 830 3 868 921 967 785 2901 136 6,7 
D EEN 4261 551 79710 4341261 1380 768 2 960 493 6,7 
e e 4094 152 65 842 4159 994 1344857 2815 137 6,3 
Lie 5 559 151 56073 5 615 224 | 2839039 2776 185 6,8 
S 5 997 222 57330 6054 552 3144103 2910 479 6,4 
1882/83 8319953 | 66 012 8 385 965 4725514 3 660 451 8,1 
1853784 mm... o? 9 401 093 | 53761 9 454 854 | 5958144 | 3496 710 7,7 
Im Durchſchnitt der 
13 Kampagnen 4450 183 164 521 4 614 704 1 705 522 2909 182 6,8 


) Bezüglich der für die Reduktion auf Rohzucker angenommenen Verhältniß⸗ 
en, jowie der Berechnung der Ein- und Ausfuhr vergl. Anmerk 1) zu Ueberſicht 5 
oben S. 487. 


2) Während in den Sp. 8 bis 10 die Sollerträge, alſo die den verſteuerten Rüben⸗, 
bezw. den verzollten Zuckermengen entſprechenden Beträge ohne Rückſicht darauf, ob fie baat 
bezahlt oder kreditirt wurden, eingeſetzt ſind, mußten in Spalte 11 lediglich die im Laufe 
der betreffenden Kampagnen bezahlten Ausfuhrvergütungsbeträge aufgeführt werden, da 
die entſprechenden Sollbeträge nicht ermittelt ſind. Bis zum Beginn der Kampagne 1881/82 
konnte die Bezahlung des Vergütungsbetrages ſchon im dritten Monate nach erfolgter Aus⸗ 
fuhr (bezw. Niederlegung in eine öffentliche Niederlage) erfolgen; von da ab darf jedoch zu⸗ 
folge Bundesrathsbeſchluſſes vom 2. Juli 1881 die Bezahlung der Steuerrückvergütung nicht 


—— —— ——ꝝ — — (i—̃—— — 


1871/72 | 1872/73 | 1873/74 an 


Mk. Mk. Mk. 


1874/75 
Mt. 


1876/77 


ME. ME. 


Ausfuhrvergütungen 2 378 563| 3 333 016| 3 734 1860 1781 305/10 259 00 111 327 595 


Nettoertrag der Abgaben 46 134 380/54 699 266/60 505 012/49 544 208/61 993 586148 826 901 
Auf den Kopf der jewei⸗ 


ligen Bevölkerung. 1,15 1533 1,45 1,18 1,46 1,14 


Deutſches Reich. 


der Zuckerabgaben im Zollgebiet. 


Abgaben ertrag 


Rüben⸗ Eingangszoll Zufammen Ausfuhrver⸗ ; 
zuckerſteuer vom Zucker gütungen?) Nettoertrag?) 
(Soll ertrag) (Sol lertrag) reed (Iſt betrag) 
Mk. Mk. Mk. Mek. Mk. 
g 10. 11 12. 
il 
12 498 225 48 512 916 3 875 916 44 637 000 1, 

55 904 a 7 127 469 58 032 282 3 201 150 54831132 1,33 
56 460 222 7778976 64 239 198 3 595 569 60 643 629 1,46 
44 107 920 2211533 51 325 513 1 641 786 49 683 727 1,18 
66 580 546 5672131 72 252 677 8888 608 63 364 069 1,49 
56 800 570 3 353 926 60 154 496 11 389 541 48 764 955 1,14 
65 455 491 2 369 082 67 824 573 17 855 173 49 969 400 1,15 
74 059 961 2111772 76171733 25 359 970 50 811 763 
76 875 459 1729 536 78 604 995 24 141 395 54 463 600 1,23 
101 163 969 1 480 967 102 644 936 56 547 988 46 096 948 ee 
100 351 163 1 518056 101 869 219 43412 561 58 456 658 1,29 
139 954 448 1 730 108 141 684 556 74 397 666 67 286 890 1,49 
142 690 084 1400 481 144 090 565 96 302 249 47 788 316 1,05 
77 801 487 4 306 794 82 108 281 28 508 429 53 599 852 1,25 


bo en Monats nach dem Monate der Ausfuhr (oder Niederlegung), bezw. 
a RN GE vom 1. März bis Ende Juli ſtattfand, nicht vor dem 25. Auguſt 
erfolgen. Von dieſer Verſchiebung der Zahlungstermine rührt u Are e 
Ausfuhrvergütungen im Kampagnejahre 1881/82 gegenüber dem Vorjahre (vergl. Stat. 
d. D. R. 2 „S. I. 85). Ee 

7 cht nn können auch diejenigen Vergütungs⸗ 
beträge in Anrechnung gebracht werden, welche den mit Anſpruch auf Ausfuhrvergütung 
wirklich ausgegangenen Mengen entſprechen. Auch dieſe ſtellen nicht die eigent- 
lichen Sollbeträge vor, alfo diejenigen, welche im Laufe eines Kampagnejahres zur Aus⸗ 
bezahlung angefallen ſind, kommen denſelben jedoch näher. Eventuell würden ſich die Zahlen 
in den Sp. 11 bis 13 obiger Tabelle folgendermaßen ſtellen: 


— ... ⁴t ... ⁵.— — — — — 


Durchſchnitt 
Mk. 


1832/83 
Mk. 


1881/82 
Mk. 


1877/78 
Mt. 


1883/84 
Mk. 


1879/80 | 1880/81 
ME. Mk. 


1878/79 
Mk. 


32 050 878 
50 057 404 


18 407 873 26 366 267 25 791 07654 235 379 60 032 916/90 040 870|108 973 300 
49 416 700149 805 466152 813 91948 409 557 41 836 30351 643 686| 35 117 265 


1,14 1,18 0,93 1,13 0,77 1,16 


1,13 1,19 
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9. Stettiner Export pro 1879 bis 1882 inkl. In Tons.) 
Nach Mittheilungen der Stettiner Kaufmannſchaft 1). 
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e e 


- 
Melaſſe und Sirup. | 1879 | 1880 1881 | 1882 


Nach Zollvereinshäfen 
„ eee eee EA 
„ e 
Schweden 
eee 


1881 1882 


Roh zucker. 


Nach Zollvereinshäſen y 1 90 39 103 
TRDE E a ei d e Gr vn RA Ban 
mat e . . 200 736 287 | 658 
ad en Me — 922 555 239 
penegen beten 1 ag — — 5 — 
Tr 1240 | 6644 9071 | 4668 
„ EEE ER — — 170 — 
eee eee — —— 13 — 
„ eee ee — — 672 910 
AT, A Be BR = — — | 2065 


11 934 | 9819 


Nach Zollvereinshäfſen 
n en ene n 
„ Dänemark E A 0 336 249 44 
EH 0 a De 2820 | 7990 | 6895 | 5661 
„ Norwegen Cie EE e NEBEN) 258 689 443 
„ England. 0. 0 vs en = 898 — — 


Summe 
Andere harte Zucker. 


Nach Zollvereinshäfſen — — 3 698 
r 20 — 4 224 
„ een, eh 20 — — 64 
„ See As ef E ER 220 — — 695 
„ eee ee — — — 33 

Ehn — — — = 
Summe. . 260 — ST EC 

Zujammenftellung in Gewicht. 
| 1879 | 1880 1881 | 1882 

Melaſſe und Sirus 500 6057 | 5051 | 4723 
= zucker nnn 1600 | 8418 11934 9819 

Kandis und Brod zucker 6460 17 526 14393 10 640 
ndere harte Zuckeeeeee nn 260 — — 441714 


Summe . . | 8820 | 32 001 31 378 20 896 


1) Görz, S. 56. 
Stamm er, Jahresbericht ꝛc. 1884. 32 
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(Fortſetzung von S. 477.) 

Ueber den Rückgang der Zuckerpreiſe während der abgelaufenen Kam⸗ 
pagne theilt die Direktivbehörde für Schleſien mit: „Waren ſchon im 
Vorjahre die Preiſe in Folge erheblicher Ueberproduktion gefallen, ſo 
drückte die letztjährige, noch bedeutend größere Produktion, welche ſich 
bei der guten Qualität der Rüben ſehr leicht vorausſehen, ja ziffernmäßig 
berechnen ließ, von Anfang an mit fortgeſetzt ſteigender Wucht auf die 
Preiſe. Die Fabriken glaubten dem Sinken der Preiſe durch Zurück⸗ 
halten ihrer Produkte vom Markte Einhalt thun zu konnen, aber auch 
dieſes Mittel verfing nicht; vielmehr erlangten die Preiſe einen ſo 
niedrigen Standpunkt wie nie zuvor. Dieſe Deroute der Preiſe hat 
natürlich alle berechtigten Hoffnungen zerſtört. Viele Fabriken haben noch 
jetzt (Anfang Oktober 1884) bedeutende Mengen ihrer Fabrikate auf 
Lager, jedoch ohne Hoffnung, ſie in abſehbarer Zeit zu günſtigen Preiſen 
verwerthen zu konnen.“ 

Auch aus anderen Direktivbezirken wird mitgetheilt, daß ein Theil 
der Fabriken am Schluſſe der Kampagne noch erhebliche Zuckermengen 
auf Lager gehabt habe. Da jedoch andere Fabriken bereits zu Anfang 
der Kampagne für ihre Zuckerproduktion noch zu verhältnißmäßig hohen 
Preiſen Lieferungsverträge abgeſchloſſen haben ſollen, auch der Ausfall, 
der durch den Rückgang der Zuckerpreiſe hervorgerufen wurde, durch die 
außerordentlich günſtige Zuckerausbeute zum Theil gedeckt worden ſei, 
ſo ſoll das finanzielle Ergebniß der Kampagne für eine größere 
Anzahl von Fabriken immerhin noch ein verhältnißmaßig recht gutes 
geweſen ſein. 


Die Produktion von Stärkezucker im Deutſchen Zoll- 
gebiete in den Jahren 1878 bis 1881/82. Von Dr. E. Lange y. 
(Mittheilung aus dem Vereinsbüreau für wirthſchaftliche Arbeiten.) Seit 
dem Jahre 1872 werden in den Monatsheften zur Statiſtik des Deutſchen 
Reiches regelmäßige jährliche Ueberſichten über die Stärkezuckerfabrikation 
im Deutſchen Zollgebiete veröffentlicht. Dieſelben ſind jedoch inſofern 
mangelhaft, als für die Fabrikbeſitzer keine geſetzliche Verpflichtung beſteht, 
den Behörden ihre Betriebsreſultate mitzutheilen, und als in Folge deſſen 
deren Angabe hin und wieder verweigert wird. Die in der Statiſtik 
angegebenen Mengen der verarbeiteten Stärke und des gewonnenen 
Stärkezuckers ſind daher durchweg zu klein. Auch die folgende, aus 
dieſen jährlichen Ueberſichten zuſammengeſtellte Tabelle leidet natürlich an 
dieſen Mängeln, doch iſt ſie immerhin geeignet, einen Ueberblick über die 


1) Zeitſchr. f. Spiritusinduſtrie 1884, Nr. 1. 
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Bewegung und Entwickelung der Induſtrie während der letzten zehn Jahre 
zu gewähren. 

Es ergiebt ſich alfo eine recht erhebliche Reduktion der Zahl der 
thätigen Fabriken — von 50 in den Jahren 1872 und 1873 auf 35 im 
Jahre 1881/82. Dem gegenüber ſteht aber eine bedeutende Zunahme der 
Produktion, beſonders von Starkezucker in feſter Form, demnächſt auch 
von Stärkezuckerſtrup, während die Produktion von Zuckerkouleur in der 
zweiten Hälfte des vergangenen Jahrzehnts entſchieden abnimmt und erſt 
im Etatjahre 1881/82 wieder plötzlich beinahe auf das Doppelte ſteigt. 
Dem entſprechend haben auch die Mengen der verarbeiteten Stärke be⸗ 
trächtlich zugenommen. Die Bewegung der Produktion während der zehn 
Jahre geftaltete Déi im Allgemeinen folgendermaßen: Bis zum Jahre 1874 
nimmt die Produktion zu, ſinkt dann plötzlich im folgenden Jahre ſehr 
bedeutend, während die Zahl der Fabriken dieſelbe bleibt, hebt ſich hierauf 
allmälig bei abnehmender Anzahl der Fabriken bis 1879/80, ſinkt wieder 
im Jahre 1880/81 und ſteigt endlich im letzten Jahre von Neuem 
erheblich. Die in den Spalten 10 bis 12 angegebenen Durchſchnitts⸗ 
preiſe zeigen eine durch die Produktion bedingte Bewegung. Sie ſinken 
bis zum Jahre 1875 beträchtlich, erreichen hier ein Minimum, ſteigen in 
Folge des nun außerordentlich eingeſchränkten Fabrikbetriebes wieder und 
bleiben bis 1880/81 im Weſentlichen auf gleicher Höhe; dann bringt ſie 
die abermals ſehr geſteigerte Produktion wiederum zum Fallen. Im 
Ganzen ſind ſie alſo im Laufe der zehn Jahre ſehr ſtark zurückgegangen, 
der Zunahme der Produktion entſprechend. Am wenigſten wird die 
Zuckerkouleur von dieſen Bewegungen betroffen. 

Ueber die Geſtaltung des Konſums von Stärkezucker — die nalürlich 
für die zutreffende Beurtheilung des obigen Zahlenmaterials von maß⸗ 
gebender Bedeutung iſt — ſtehen leider wenig ſtatiſtiſche Daten zur 
Verfügung. Wir find nur im Stande, die Verwendung des Stärkezuckers 
im Gebiete der Brauſteuergemeinſchaft des Deutſchen Reiches einiger⸗ 
maßen zu beurtheilen. Seit dem Jahre 1873 werden nämlich die ſo⸗ 
genannten Malzſurrogate, unter denen auch Stärkezucker und Stärkezucker⸗ 
ſirup figuriren, zur Beſteuerung herangezogen, und es befindet ſich ſeitdem 
in der jährlichen offiziellen Statiſtik über den Brauereibetrieb und die 
Beſteuerung des Bieres auch eine Nachweiſung über den Verbrauch dieſer 
Malzſurrogate. Die unter der Rubrik „Zucker aller Art“ und „Sirup 
aller Art“ angegebenen Mengen ſind in der Hauptſache Stärkezucker und 
Stärkezuckerſirup. Der Verbrauch dieſer beiden Kategorien von Surrogaten 
geſtaltete ſich nun ſeit 1873 folgendermaßen: 

(Fortſetzung auf S. 502.) 
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S ver im Deutf ge gente erm ii 
— — —— ⁵ö— —— — é —— . — ͤ — 2 
Mengen der zu Stärkezucker verarbeiteten Stärke Menge des gewonnenen Starkezuckers Durchſchnittlicher Verkaufspreis für 100 ke 
Jahr ver e . er a n E Fan | 
Etatsjahr Stärkezucker⸗ Selbſtfabrizirte Starke Angekaufte Stärke Stärkezucker Stärkezucker⸗ Außerdem Stärkezucker Stärkezucer⸗ 
abriken o „ in feſter a Cu in feſter firup Kouleur 
fabri Naſſe Trockene 8 d, Trockene } Form ſtrup Form 
100 kg 100 kg 100 Kg Mark 
1 T 5 we. 7 8 | 9 10 11 12 
1872 (darunter 89 090,5 1947175 8133 || 758445 92 403,5 11 999,5 39,60 37,40 40,60 
1 inaktiv) 
52 | 
1873 (darunter 122 106 208 245 21103,5 | | 101305 101 305 14 497,5 38,60 36,20 42,00 
1 inaktiv) 
48 
1874 (darunter 137 989 279 221 24 374,5 112 494 148 330 13.060 33,40 32,40 39,80 
1 inaktiv) 
50 
1875 (darunter 111710 241 918 12 774,5 62 759,5 147 098 19 581,5 29,66 29,10 36,12 
3 inaktiv) 
46 
1876 (darunter 118 332 160714,5 | 13065 58 054,5 110 226 10 508,5 32,20 29,40 35,60 
7 inaktiv) | 
48 | 
1877/78 (darunter 143 500 247 248 14 059 81 346,5 159 308,5 12,307,5 33,60 32,60 38,00 
3 inaktiv) 
47 
1878/79 (darunter 187 465 292 627,5 4 784,5 117 878 161 810 9125 31,60 30,40 36,20 
8 inaktiv) 
44 
1879/80 (darunter 196 599 203 789 2824 118 704 135.099 8.266 33,80 31,10 38,90 
7 inaktiv) 
45 
1880/81 (darunter 196 761 258 121 3254 105 916 161 720 7693 33,00 32,00 36,60 
7 inaktiv) 
39 
1881/82 (darunter 241 827 400 225 1775 167 250 169 035 15 400 27.60 28,10 35,50 
4 inaktiv) 
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Zucker Sirup Zucker Sirup 
100 kg 100 Kg 100 kg 100 kg 
1873 16 320 4457,5 1878/79 13 928 2113 
1874 26 851,5 3822,5 1879/80 11393 1757 
1875 21901 2632,5 1880/81 13 795 1169 
1876 20 194,5 2437,5 1881/82 14 972 1695 


1877/78 15 762,5 2258 

Eine gewiſſe Analogie zwiſchen den Veränderungen dieſer Zahlen 
und denen der produzirten Mengen Stärkezuder iſt inſofern unverkennbar, 
als ſeit 1875 eine ſtarke Verminderung des Verbrauches von Zucker 
ſtattfindet, welcher erft in den letzten Jahren wieder eine Zunahme folgt. 
Indeß hat doch im Ganzen der Verbrauch von Zucker und Sirup in der 
Brauerei jo ſtark abgenommen, die Produktion dagegen fo erheblich zu- 
genommen, daß der Verbrauch von Stärkezucker in feſter Form, welcher 
1875 und 1876 mehr als den dritten Theil der Geſammtproduktion 
deſſelben betrug, im letzten Jahre nicht einmal mehr den zehnten Theil 
derſelben ausmacht. Daraus folgt, daß ſich dem Stärkezucker in neueſter 
Zeit neue Abſatzquellen eröffnet haben müſſen. Und in der That iſt vor 
Allem die Ausfuhr von Stärkezucker und Stärkezuckerſirupß aus dem 
Deutſchen Zollgebiete auf das erfreulichſte gewachſen. Dies lehren folgende 
der offiziellen Waarenſtatiſtik entnommenen Zahlen. 


Stärkezucker und Stärkezucker und Stärkezucker und Stärkezucker und 
Stärkezuckerſirup Stärkezuckerſirup Stärkezuckerſirup Stärkezuderfirun 
d $) 


Einfuhr Ausfuhr Einfuhr Ausfuhr 
100 kg netto 100 kg netto 100 kg netto 100 kg netto 

1872 74 11050 1878 Dal 135 500 
1873 69 22 800 1879 378 124 000 
1874 259 54.000 1880 233 133 218 
1875 105 29 550 1881 162 160 368 
1876 129 42 300 1882 168 206 505 
1877 23 83 000 


Auch dieſe Tabelle laßt Schwankungen der Ausfuhr erkennen, welche 
denen der Produktion im Weſentlichen entſprechen. Indeſſen iſt die Zu⸗ 
nahme der Ausfuhr weit bedeutender als die der Produktion. Die Aus⸗ 
fuhr betrug 1872 weniger als den 16. Theil der Produkion, 1882 faſt 
7 der Produktion des Etatsjahres 1881/82. Dabei nimmt der Export 
ſeit 1875 ſtetig zu, und dies berechtigt wohl zu der Hoffnung, daß er 
ſeinen Höhepunkt noch nicht erreicht hat und daß der weiter wachſende 
Export die Blüthe der vaterländiſchen Stärkezuckerinduſtrie auch für die 
Zukunft gewährleiſten wird. 
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Oeſterreich-Ungarn. 
Die Zuckereinfuhr hat betragen: 


— . f᷑. ... . —v..xñ]?§x7«t ð.!yqy)—᷑̃᷑ñx179 ͤ—— — — 


In Ungarn | In Bosnien 
In Oeſterreich | und feinen und d. Herze] Zuſammen 
Nebenländern gowina 


Im Monate 


Raff. Rohz.] Raff. | Roha. | Raff. Rohz.] Raff. Rohz. 
| 


EE EE 


Auguſt 1883 e 
September 12 1456| 980 — — 2698 1593 
Oktober K 534 — 3 — 2855| 1258 
November b 1407| — 3 — 3 537 852 
Dezember x 521 28 5 — 1910 844 
Januar 1884 551 — 25 300 2117 637 
Februar $ 448! — 2 — 4255 278 
März KS 575 — 2 — 4081 148 
April 235 — — — 6702| 1560 
Mai T 277 — 1 — 2425 283 
Juni 5 932 — 44 — 2131 12 
Juli — 28 
Total 1883/8429 729 37 657 8278 
1882/83 [ 29 468 37711 20 440 
1881/82 | 61 057 67 263 10 065 


Aus Ungarn] Aus Bosnien 
Aus Oeſterreich] und feinen und d. Herze⸗] Zuſammen 
Nebenländern gowina 


Raff. Rohz.] Raff. | Rohz.] Raff. Rohz.] Naff. Rohz. 
Kilogramm brutto 
Auguſt 1883 15 — — 14 320 15 
September p 6 10 15 1145 16 
Oktober e — — — 1301| — 
November d 4 — — 3238 4 
Dezember A 22 — — 1 489 22 
Januar 1884 5 =- — 12²⁵ 5 
ebruar 5 8 — — 852 8 
lärz — 5 — — 1358 5 
April 5 — — 1034 — 
ai n 8 — — 901 8 
Juni “ — — 1050 — 
Juli A — = 
Total 1883/84 | 25 892 — 29 137 83 
D 1882/83 | 19 007 20 810 | 1710 
3 1881/82 | 23 566 — 28 286 707 
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Oeſterreich- Ungarn. 
meldeten Rübenmengen, nebſt der hierfür vorge ſchriebenen Zuderfteuer, - 
verglichen mit den Ergebniſſen der vorhergehenden fünf Kampagnen 1). 

des „Marktbericht“ zuſammengeſtellt.) 


Nachweiſung der in der Kampagne 1883/84 zur Erzeugung von Zucker ange⸗ 
dann über die in derſelben Zeitperiode ſtattgehabte Zuckeraus fuhr, 
(Nach authentiſchen Quellen von der Redaktion 


Oeſterreich⸗Ungarn. 


Vorgeſchriebene Rübenſteuer: 


Nieder⸗ 


Im Monate E än Böhmen | Mähren Schleſien Galizien Ungarn 2) Total Oeſterreich Böhmen | Mähren Schleſien | Galizien Ungarn Total 
Metriſche Zentner Gulden Oeſterr. Wahr. Bant⸗Valuta 
— ——— ä . — 
Auguſt 1883 — 780 45 579 — — 46 359 — 624 36 463 = — 37.087 
September „100 948 3821301 2 140 350 272833 — 6 335 432 80 759 3057041 1712 280 218 266 == 5 068 346 
Oktober „ | 93319! 8210681| 2712 409 454 393 73 290 11 544 092 74 655 6568545 | 2169928 363 515 58 632 9 235 275 
November 85 561 6895 955 2431233 237512| 42074 9 692 335 68 449 5516764 1 944 986 190 010 33 659 7 753 868 
Dezember „ | 88905, 6 192 508 2110 652 512 410 6786 8911261 71124 4954006 1688 522 409 928 5 429 7 129 009 
Januar 1884 69 920 2635 194 1356020 234939 — 4 296 073 55 936 2108155 1 084 816 187 951 — LI amid ao Spa 
Februar „49 581 407 300 429064! 121657 — (2710 282 1007602 39 665 325 840 343 251 97 326 — (26622 [ 806082 
März 5 226 62 059 64 780 109 595 — 236 660 181 49 647 51 824 87 676 — 189 328 
April e — == 259| 73537 — 76 136 — — 2079 58 830 = 60 909 
Mai » 78 — — 62 — = 62 
Juni S — = — Es ze. Es — 
Juli „ 256 — = 205 = 43 205 
2710 282 2168 225 
(Ungarn) (Ungarn) 


488 460 


28 225 778 11 293 020 2 016 876 


2710 282| 44 856 566 
41 845 6793) 


22 580 622 


9034 416 


1 613 502 


97 720 


35 885 254 
33 476 5438) 


2 168 225 


gegen 1832/83 | 400 677 33 845 864 12 476 011 2210 134 165 582 2 247 450| 51 345 805 320611 | 27076693 | 9980810 | 1768108 132 465 1797960 19 050 55 3 
„ 1881/82429 113 30 660 988 10 855 926 | 2 113 974 | 153 367 20067 332 2 5 omg 1 | | 348291 | 24528789 | 8684742 | 1691182 | 122693 | 1653866 4 E Ca 
„ 1880/81 464 634 30 396 935 11062 834 1 876 246 182 084 3 325 907 re 995 ad 1 371708 | 24317547 | 8850267 | 1500997 | 145667 2660 726 7 =: 1 
„ 1879/80 266 635 20 042 172 5582 798 | 1062 567 | 132156 1888 749 es ei Ss 1 | 194645 | 14630785 4075 442 775673 | 96474 | 1378787 |21 S 806 i 
„ 1878/79366 917 19 268 462 7 306 229 | 1 416 609| 91 524 2476548 10 925 E / 267850 | 14066147 | 5333552 | 1033953 | 66813 | 1807880 b 555 Se ; 
28 287 8008) 20 650 0943) 
| | 
1) Marktbericht. 
2) In den vor i i DEE ; ; Rüben 3 
E $ 3i 115 ES Seen d Ett k reſp. "3 ee Rübenſteuer an und find ug Ga n i 
zuelle) eingeſchoben orden. d. . ei 
Di: Abschreibungen in Folge Betriebsſtörungen haben betragen: 1883/84 6,712 Proz., 1882/83 4,835 Proz., 1881/82 7,126 Proz., Pi 585 0 GJ 


9,393 Proz., 1878/79 8,535 Proz., durchſchnittlich in den letzten ſechs Kampagnen 7,231 Proz: 
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Ungarn. 
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Menge des exportirten Zuckers über die Zollämter in: 
SE A s Sech 
> Ki i SS 2 2 
Nieder⸗ S i zë z S Tirol l 8 5 = E 
Im Oeſterrei He Böhmen Mähren Schleſien | Galizien E E = und Küſtenland | $- 2 |-& Total 
eſterreich A = E = = Vorarlb ERS E 
2 2 = © = & rarlberg GK 
Monate a: 8 ő 8 aE S Gs 
ep 5 7 E ` PR a > F > f | d ` alle q 
. wë: SE S II we = 3 DZ 11 < br d i= © JE 
E| E| Rf [ni| Noz. E| 8s S 5 af. s S S £ Et Nob. Raf. Roh. 5 8 E| Raf. Roh. 
- `~ 
Metriſche Zentner netto 
Auguft 1883 | 2507| — | 760 22 738 57452 — gen Allee | 20813 57452 
September „2424 —| 551 27617 33 025 ee 15620 — 15| 52661 35525 
Oktober „ 3897 — | 218 51627 74 075 ba 23623 — 88111 81575 
November „9616 — | 321 81929 224 527 He f 380588 — 144545 238527 
Dezember „ | 8502| 300 308 25 489 105159 =-= 2533| — 56730 — 110857 135959 
Januar 1884 454 — 348 27831 57 600 er E 2762| — 80446 — 131166] 66600 
Februar „ 41680 — 262 40 955 43 850 apa e 1362 48095 — 1109566 57350 
Marz 17181 2062 24 334 38 880 e Të, le 2072 72800 1235690 49180 
April 666 — 174 37 544 46436 n 1902 48428 — 1101844 49436 
Mai „ 1680116 — 2262 42 682 99 866 614000 - 4 2479 45436! — 113848| 107766 
Juni „574% [ 612 23 197 114 991 — 20000 — — 2783 541710 — 103380 117791 
Juli „ 6795 — 350 29 523 100 260 — 100 — — 47012 100] 5955 101337 107860 
Total 1883/84 64 748 300 4428 435 466 996 121 |88 791| — |— | 77001 99 — 1100080441 6401251787 11050219 
2607164 8) 
gegen 1882/83 65 429| 1606| 6 703 425 438,1 268 278095 210| 9860 — 3 164]4l — — 30457 48900568448 200056128 42111257466|1387934 ?) 
2896893 3) 
„ 1881/82 [51 846 3400| 6747 Raff. 238 932 1072 71699 733 — | 5 1898| — | — 22847 — — 2874 — 27 1257004212560 — 39755 — 891022ʃ1204814 
1100 Roh. 2274840 8) 
„ 1880/81 |36 046024 568| 14109 Raff. 269 338 1 856 285 |88 8832 500] — 22 800| — | — e eee 2187137621 880059!2113493 
7000 Roh. | 3169564 3) 
D 520 785 | E 27 dee. 5 5 
1879/80 34 097 800] 10197 121 861 1 520 78553 898 50] — | 3 40012 027 | 18144 6 1851141934 6058351546142 
22731443) 
„ 1878/79 45 095 1100| 1548 152 888 1 009 40461386 — 593 — 3 430 — | 151900 — — 22 — 5417393050833 8099151088559 
| 2060457 3) 
„ 1877/78 Jugen — 712 117 319 899 356019 876 398| 1 1 10012 946 979 280471100 41725] 25 — 42653306019 2231147530 567300988440 
1669202 


Die Zuckereinfuhr in der Kampagne 1883/84 betrug 83 m⸗Ztr. Rohzucker (Zoll fl. 15) 


und 377 m-Ztr. Naffinade (Zoll fl. 20), zuſammen 460 m⸗Ztr. mit einem Zollbetrage von fl. 8782. 


1) Einſchließlich 12 290 m⸗Ztr. Rohzucker der erſten Reſtitutionsklaſſe (fl. 8,40). 
2) Einſchließlich 6470 m⸗Ztr. Rohzucker der erſten Reſtitutionsklaſſe (fl. 8,30). 
) Die unter 3) gedruckten Zahlen find die auf Rohzucker umgerechneten Mengen. 
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Statiſtiſche Ueberſicht über die Netto-Rübenverſteuerung, den 
öſterreichiſch-ungariſchen Rübenzuckerfabriken für 
Nach den einſchlägigen Publikationen des k. k. Finanzminiſteriums 


Steuerertrag, die Werkseinrichtung, Stoffverwendung x. der 
die zehn Erzeugungsperioden 1882/83 bis 1873/74. 

(„Ergebnifie der Verzehrungsſteuer“ u. A.) für den „Marktbericht“ bearbeitet ). 
— 


=: Fr von Breunſtoff or Arbeiter Tagelohn 
e Durchſchnittliche Kn Verbrauch Lë "Sala Da Syodtum 
Fabriken 5 über⸗ aupt Durchſchnitt 2 EI . 
Netto Entrichtete [Netto- Netto ſchnttts⸗ 1 üb | SS E = 12 
` 5 i >. |25 rei = 
S verſteuerte] Nettor 62 Steuer- preis der Kohle aller Ge ES e = k 
Kampagne — V = beit leiſt Rüben [. Art (eins ſammt⸗ S pro £ € = e€ 
elas ej. - ettung |Teiftung schließlich ge SN ER = £ = 2 lg = g 
„ Z [Rübenmenge | Nübenfteuer ver fringer Quand ver. (Ba = — „ = = 
5 S jE =, i Be brauch |3| mett, r S el "ra 8 
S el E e einer Fabrik] m⸗Itr. Jtitäten Kohks Ze S S E 5 3 5 8 
6 5 E i BE z Sji 
A er Kiacg Sam Ce Z E)Z] m kr. 
= m- Itr. fl. Gr mert, m-. 5 . 
Vom 1. Ang. bis Ende Juli 
i820,— 201 92 | 293135—200| 15—120 
94 457 89 880 407 | 348 997 1 504 10,—bi820,—| 46 545 21 406 67 951 
dest 55 A s d i Ge 111 m 160 5 40 = 5 Eo 91793 87 60 399 | 338 04511 470| 8,13 bis 20, ] 45 057 20 564 65 621| 196| 89 2855 —220 20—165 
1880861 44 097 228 | 35 277 783194 200 155 400 19 105 408 448 180 (2) 84 200 1 974 | 371 46201 6360 8,— bis 22.— 43 699| 22 726 66 425 193 100 293 35—200 20 — 90 
1879/8 26 252 919 19 164 634 116 100| 84800 25 678 280 328 (7) 08 800 1241 | 313 18801 386| 7, — bis 22.— 42 724 20 905 63 629| 189| 92 | 281 | 35—200) 20—120 
78/80 9 a 83 e 2 41811 298| 6,—bi822 —| 420 33 62 020 25—190, 16— 90 
1878/79 28 287 800 | 20 650 094 [125 200 91 300 13 020 107 493 57 00 370 | 29 ` 
Vom 1. Sept. bis Gute Aug. | j 
0—150|20— 90 
7 61489 46 700 265 | 284 257 1241 40 379 60 836 
H 2 1 Si 35 90 H e E 500 f 910 9 55 Im A 44 830 38 800 kee 200 820 884| 7,— bis 22,—| 88 228| 19 809| 68 031| 168| 87 | 955 [40 —180| 20— n2 
Se D 85 oi 9 439 390 S 500 Ki 9 85 W | 32025 31 500 139 | 211748 917 7.— bis 34.—J 38 1160 21 001 59 117 165| 91 | 256{35—180| 20—100 
on ! 832 x 7 190 361 A FEÍ F d D Ze Se Sift. 20 117 88 900 Kift. 89] 192 633) 802 8.12 bis 19,82] 38 627| 21 659| 60 286 171| 96 | 207 |36—195|20—120 
d p E 7 6 100 de 23 813/39 000 os 277 648 1 1368,12 bis 2143] 41 782 23 700| 66 482 171| 97 | 268|37—200|20—120 
1873/74 13 773 879 | 10072140 | 50 400 | 41 300 9 503 425 nd S d | 2 
Ahmad. oE 2208 264 744 609 | 202 808 909 — = — | 181 592 186 En geg. vi e? 2 274 35—19119—110 
i i 5 2 H — = 
Durchſchnittl. in 10 Kampagnen | — | — — * 26 474 460 | 20 280 890 118 880 13 159 218 * 288 120 21221 62 989| 181| 9 


Läuterkeſſel mit Dampfheizung 


— e = 
Bewegungd-| Apparate zur Meis Saftgewinnungs:- —barate 


Saturations⸗ 


Dampfkeſſel] (Dampf⸗) nigung u. Zerklei⸗ r ` gefäße a D = 
maſchinen nerung d. Rüben 13 Diffuſtonsbatterien =. Iren E Gei RW kunſtliche 8 e 
7 en 3 OKTI i Te afes t. d. Saft Ya = TEE] 9 
= > j la m * s Dampfes i. d. 5 S 3 g S 
K e = = CES f. P f R = ott 2 
Kampagne d 2 Jl Sie z SS EF E S Se f — SE Geſammt⸗ — e a ee E E = 3 
Ë z BES Esla ige = lassak Bess |2=2:- |. |8= 2- ISS I 2 8 
St S Ja E| jE Es 5 sers eee eacheſsſache 8 oha 
2 | Sdlsl 2 Ki Si 2: |: [a JQ & az Ss SSE 5 |28 |25 = d = 
* 23 BS | = = hl Jah Zahl Babi) Bahl Zahl 
al 8 nee e gal Zahl hl m- tr. DG 2212 Mee 
Vom 1. Aug. bis Ende Juli | 
%| 11 608 3 676 2681 63 419 3 451] 1 479 
ne et E z = 59 = 10% i er: | | 12400 02 283102 176 | 216) 5295| 3401| 1474| 57607 | 499 112 20 55 | 366 |3 273] ı 307 
1880/81 1743 107 337|1998 10 22 x RE Se A 40 wë ö | 10813 | 94 2884 1914 246| 5 481 3 242 1 342| 50 366 | 501 | 124 | 18 | 54 | 348 832 
1946| „ 14 443 290 11 508 | 88 2 368 1697 263| 6 734 4 073 1185 39 568 472 | 97 17 63337 55 
1879/80 1642 06 6521873 16 792 205 1862 „ 11229 200 679 16 16 | | a 138 151 308 
x H 
1878/79 1626| 88 2501720 15 059 200 1801 „ 18 428 202 209 Su Ein, SE) 
Vom 1. Sept. bis Ende Aug. | 137 
22 ep 275 
1877/78 1462| 84 0311651 14 146 196 1740 „ 24 145 184 314 179 SE 508 SI = 5 EN Wee, 418 71 14 52 288 — 
1876/77 1394| 79 730.1568013 367 — 1602 p. Gf. 9 zu 46 — 259 0 0er SE pRa 37 E 140 a — 397 | sı 20 62301 = 
1875/76 1401| 76 015| 1644| 13 150 — 1569 „ 13 zu 4 — 473| Bn D 851 KEE e O een er — 
1874/75 1330| 67 1411488 12 855 — 1286 „ 14 zu 60 — 048 | léen ats astra A E — 1425 52 37 10% 318 = 
1873/74 1407| 79 7051560 18 409 — 1307 „ 13 zu 50 — | Ei 
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Durchſchnittspreiſe des Wiener Zucker- Marktes in der Kampagne 1883/84. 
der vorhergehenden fünf Kampagnen. 


| 
| Oeſterreich⸗Ungarn. 513 
| 


Verglichen mit den Durchſchnittspreiſen 


i e d h 18% Durchſchnittspreiſe in den letzten 
ul SS 
Sept. Okt. Nov. Dez. Januar Febr. März April Mai | Juni Juli = ZS fünf Kampagnen 
E vi 
F S 
Benennung aa 
1884 1884 1882/83(1881/82 1880/81 1879/80|1878/79 


öſterr. Währung Bant -Paluta 


Preiſe pro m⸗Zentner in 


j ` — |, — — — 1 — — 32.— 30,73% 32,69% 28,93 
a böhmische Stationen 1 SZ —.— 


Rohzucker, I. Pr., Baſis 88 Proz., 


Raffinade fein. 493 43.78% 48,55 43 04% 42,76 | 42,57 4s 4% 40,90 | 40,02 | 39,71] 38,20 | 41,88 | 45,22 | 48,29 | 46,04 | 47,955 | 44,895 
"Ze e , Jun | 43,50 | 43,20 | 42,68 428770 4222 | 1184 | 41,34% 40,43 | 89,60 | 39,014,| 37,65 | 41,45 | 44,96 | 47,475 | 45,50 | 46,50 | 44,105 
lan)... 43— 49,120 42,75 42,25 40,97 44820 47 | 40,80 | 39,90 39,17% 38,50 | 37,15 | 40,98 | 44,535 | 47,25 | 45,03 | 46,02 | 43,80 

Stel ae I a nn, 42,79, 42,62 42,35 | 41,81 | 41,50 | 41,274,| 40,81 i ST BH a a a ee, En e E 

ee TRA Sr 42,50 | 42,404, 41,921] 41,43 | 41,0914 40,774) 4025 | 39,75 | 38,651,| 38,10 37,46% 36,1214] 40,04% 43,59 | 46,15 | 43,98 | 44,975 42.655 
PPETI 2 ee 42,20 | 41,98 4,27% 40,93 40,58 40,27% 39,75 nnen ee ee eee 
ee ee. 41,65 | 41,81 47,28 4080 4000 | 3% 39,25 | 75 | 37,594] 36,90 | 36,46 38 223 39,051] 42,60 | 35,20 | 22,10 | 44,49 | 2087 

Ia. Miz, Pilee . 25,14 28,87% 28,20% 97,94 | 27,43 | 27,10 | 26,93 | "075 (Sain Däin 2483 | 28924] 26,784] 30,206 33,69 | 31,08 | 31,97 | 29,38 

Ia. Zentrifugal-Pilee 28,57% 27,62% 27,25 26,71% 25,871, 25,22½ 24,93 * eee eee 2922491 ‚| 29,26 ee at i 31222872; 

Rohzucker, I. Pr., Baſis 93 Proz., k | 

| 


28,31% 26,461, 26,1714] 25,21 | 24,30 | 28,17½¼ 31,785 | 34,155 | 33,045 | 35,515 30,415 


ab böhmiſche Stationen... .| —— | 32, — 31,041, 30,05% 29,39 | 28,641,! 28,35% 
Rohzucker, I. Pr., Baſis 93 Proz., 


eee e H Ve — — —— — — [3038 4241 | 30,25 | 32,99; 29255 


Rohzucker, I. Pr., Baſis 88 Proz., 


28,17 | 26,81 | 25,90 25,59 24,62, 28,22 32,015 84,056 ee e 


ab mähriſche Stationen. . „| —— | 31,75 | 30,75% 29,92 29,59% 28,81 2851 
Rübenmelaſſe, 420 Be., nicht osmo⸗ 570 ETEA al 15 i ul, wg SH, 
ee 121,35 er 10 ee K 11945 oeh 11155 eg 116,72 
London Durchſchnittskurs ... 19/88 120,— 120,05 1120,54 120.96 aam ! Á i i i i í g i i 


121,40 
Stam mer, Jahresbericht x. 1884. 33 
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Frankreich. 
1883/841). 


Anzahl der thätigen Fabriken. 
Arbeiter: 
Männer. 
Weiber 
Sa Re 
Nach Beendigung der "use: 
Männer. ` 
Weiber . 
LTE EES 
Mittlere Tagelöhne: 
Männer. 
Weiber 
Kinder 
Verarbeitete Rüben 
Mittlerer Preis für die Tonne 
Mittlerer Ertrag vom Hektar. a: 
Rückſtände der Fabriken und Reibereien 
Kohlen verbrauch. .. 
Mittlerer Preis für 1000 Se 
Ausbeute an Raffinade. 
Geſammtmenge des erzeugten raffinirten 
Zuckers. e 
Melafie . 
Reibereien: 
Anzahl. 
Kilometer Jopie 
Die Saftgeminnung geſchah mit 
hidrauliſchen Preſſen in 
Walzenpreſſen in. 
Diffuſion in 


162 e 
laj a 


Die Zahl aller hidrauliſchen Preſſen betrug . 


„ Walzenpreſſen betrug 
„Diffuſionsgefäße betrug. 


Ki bi 


n n 
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483 


47 309 
7687 
7060 


7542 
251 
342 


. 4,05- Fr. 
ln 
T eas 
7 310 923 Tonnen 
20,64 Fr. 
35 356 kg 
1 861 700 Tonnen 
1 098 815 Tonnen 
22,23 Fr. 


. 55,54 kg von der Tonne Rüben 


406 007 648 kg 
246 928 120 kg 


137 
982 


184 Fabriken und 75 Reibereien 


ei 2 A 
" 33 " 
1844 
1107 
1946 


1) Sucrerie indigene Nr. 10 nach Bull. de statistique. 
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Saftreinigung: 
Fabriken mit einfacher Scheidung. 53 
d r p Scheideſaturation nd 42 
y „ doppelter 2 EST EI 388 
Zahl der Filterpreſſenn a o 
Zahl der Filter: 
CT % "e 
enen IIE e re Ge 
Zahl der Fabriken mit 
Dreikörper-Verdampfpfannen . 4421 
offenen Berdampfpfannen - 63 
in mit VBatunmapparat n. 39 
renn 89 
beirn: 
Anzahl der gewöhnlichen offenen. 920 
S bedeckten d E 
1 79 mit Weinrich⸗ oder N: patentirten 
CCC. ER Gang 47 
Schleudern Wu, tsch a 106 
der Fabien mit Osmoſ e eng, a HS 
Zahl der Osmogene „ J. 825 
Zahl der Fabriken mit ſchwefliger Säure . 1 mi. — 1 
Frankreichy. 
Kampagne Fabriken AE CH 
1872/73 519 408 000 000 5,70 
1873/74 539 396 000 000 5,91 
1874/75 529 450 000 000 5,66 
1875/76 530 462 000 000 5,20 
1876/77 514 243 000 000 5,00 
1877/78 501 397 000 000 7,20 
1878/79 501 432 000 000 5,44 
1879/80 495 271 000 000 5,45 
1880/81 493 320 000 000 4,77 
1881/82 486 380 000 000 6,18 
1882/83 496 412 000 000 6,10 
1883/84 483 463 000 000 6,60 


1) Liste génerale. 
33 * 
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Die Ausbeute iſt bis 1880/81 berechnet nach dem Verhältniſſe von 
100 kg Rüben auf 1hl Saft, mit Ausnahme von 1877/78, wo in 
Folge größeren Waſſerzulaufs 90 kg Rüben für 1 hl Saft angenommen 
ift. Für 1881/82 find 90, für 1882/83 und 1883/84 find 85 kg an- 
genommen. 

Im Jahre 1883/84 ſind 3,03 Proz. Melaſſe erhalten worden. 


Zahl der Fabriken. 


Aisne : g 
Nord MANNONI DOTIS ANO 
Vas-deCalais-. . 2.2.2.0. Dë 
Somme nes 
tee zk nige SEET 
Wenne 1 
Aube 2 
Cher 1 
Cote⸗d'Or 3 
Eure. e 3 
Eure und Loire 3 
Haute Marne 1 
Loiret. l 
Marne RETIS 5 
Meurthe und Mofelle 1 
Puy⸗de⸗Dome 


Saone und Loire . 
Seine Inferieure . 
Seine und Marne. 
Seine und Oiſe 
Deux Sevres 
Zomme 


— 
m. bai D U Fi Fa CH 
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021 POS, 


049 761 


018605 


079 Op 


Frankreich. 


001 19% 


098 CF, 


0.9 P 


069 58 


6066 69 


OTT ZIG 


081 85% 


098 21 
086 68 
066 6 

0161 
087 01 
086 27 
028 IT 
019 £4 


087 OLI 


005 991 


068 FI 


026 6 

018 91 
082 01 
089 TE 
019 01 
087 Op 


8281 


"uogaßadun (un d eee ulag omg ma "paquyad 067 72 Inv 160E alaıq 


ah maps up, 1 03 uaman uag uS ie 
88 48 149 0 hr 


eer 4618 uoga apgupmunlag 129 nie 


` so d n ppal 
a en bp 
„ ` quojfphnags 
uafplaatzaon uaou 
opuopog qun Don 
` waqug-phaunnoß 
„ AA ed 


uauojagg usi 


luigtuva 


g 


(Jun zes ag) suog m ugodu, 
aapntgay 


E 


GUPI pou) ugdut ‘prizu 
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089 991 


086 ZI 
0148 
006 I 
088 f 
088 9 
086 F 
088 
OLF 4 
09L8 
080 F 
059 16 
OOF I 
088 T 
016 81 
OFE F 


„ 


080 OGT 02G 601 018 80T OF PET 065 FPI 
beggen lm en 
098 ST 078 51 084 II or TI 010 81 
058 gI OI II 086 01 066 6 0776 
098% OPLI 089 I 098 T 081% 
08T6 086 2 OSF F 0117 099 8 
008 4 O ef F 029 9 621 9 0357 
008 8 0785 010 8 0857 0848 
091 06 07% 06 055 
0169 0697 097 € 089 * 0789 
007 098 0201 094 007 F 
006 f 08 h 069 F 025 8 047% 
080 FF 068 87 067 SF 018 89 082.02 
07 070 L 098 095 1 081 L 
06 OL 018 081 082 
080 6 095 2 0946 OFL OT 008 81 
019 9 DOT 2 080 9 094 f 0629 
8881 8881 1881 0881 81 


arg 
a? 
hondna 
" "` mamnuabin 
r 3149 
>- = e nathi 
" " " ountmataue 
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Hainpliuatezumg1ne 
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Großbritannien. 


A. Ein⸗ und Ausfuhr von Zucker in den Jahren 
1882 bis 1884). 
In engliſchen Zentnern zu 50,797 kg. 


1882 1883 1884 2) 


A. Einfuhr. 


1. Naffinade und Kandis 2 766 123 3 283 920 4 266 689 
2. Nicht raffinirte Zucker 19839225 20 366 627 19 652 364 
omnet ET A, 207 974 372 683 

d Ouan aea E 423 583 403 404 411 016 


B. Ausfuhr, und zwar: 


a) einheimiſcher Erzeugniſſe des 
Königreichs: 


1. Nee EE EE 1047 137 1155 787 1290 635 


b) Erzeugniſſe des Auslandes und 
der Kolonien: 


1. Raffinade und Kandis 127 179 145 872 223 755 

2. Nicht raffinirte Zucker 272 166 694 424 482 959 

„ e e SN E 36 107 29 754 67 766 
Anmerkungen. 


1. Die Tabellen find gefertigt nach dem Annual statement für 1883, Parl 
Pap. C. 4095/1884. 

2. Oeſterreich erſcheint in den Tabellen gar nicht, da die Bezugsländer nur 
nach den Grenzſtrecken bezeichnet ſind, über welche die Waare nach England gelangte. 
Der öſterreichiſche Zucker iſt deshalb in den Bezügen von Holland, Belgien, Deutſch⸗ 
land (Hamburg) inbegriffen. 

3. Die beiden Ausfuhrtabellen C. und E. ſtimmen in den für die Beſtimmungs⸗ 
länder angegebenen Mengen nicht völlig überein, da die kleineren Mengen bei der 
Spezialifirung fortgelaſſen find. Auffallend ift, daß die unter Nr. 4, Tabelle C. für 
Holland angegebene Menge von 34532 Bir. einheimiſcher Raffinade in Nr. 5, 
Tabelle E. nicht ebenfalls erſcheint. Der Nachweis fehlt in gleicher Weiſe auch in 
den Vorjahren. 

1) Zeitſchr. 34, 1185. 

2) D. Zuckerinduſtrie Nr. 74 (mit Erläuterungen). 


521 


V. Allgemeines, Statiſtiſches, Steuerliches. 


520 


org aun quojdoy (r 


For om | 989 818 | 229998 0% | OZS IZIZI 40 gras | 086 888 8 819 100 f See 89 11 ung 

001 919 861 861 E 110 1 1101 — rer gung Iau | "FE 

— = 0039 008 9 = = >= * a i Donan 88 

— = 966 511 966 811 — = SS = ei 

— — 986 397 856 597 == me“ bs o maah du pea Ale mg 

— — 957 EZ 957 Sg = A Ee TN "rr" " "matge Log 

5 — = SST 656 3 = ee N — [peoe una Les 
z > = 100 07 190 0} 8 Ga at d F 
= — = 900 93 900 93 — — T T "rr" " mgbgay PG | "zz 
2 = 90⁴ ICP 801 157 801 z= = = t or. r mne phuyog (oe 
Ə — = 026 81 096 81 — = = — eee Gldotung g 
— — 970 91 970 91 — = — — er gornquog Ge Ire 

— 889 8 LIE 999 I 215 999 I — > — E un ma (res 

— = 409 161 209 161 = = Fi e (Ech CC Zn | E 

— — 818 146 948 Lg Ri r = z re aungdmäek 1s 

— = 881 9688 284 968 8 — — Kä KR WC 

— — 860 843 880 813 Se = = T * >o " syaomopges smgng 61 

— (um Leen 694 61 1 = . — [t-> uguo eee Ier 

— FFOL 961 688 901 C — = | — — NONE SET 

— ES 088 99 088.99 | - „  uonmang ar 


wer 
910 81 


91 = SFOLI uad 81 
— 009 I 988 c ono ef 
— 608 96 "rr" pas | "TI 
TE Se e 9F8 SEZ I "rr" wopo 01 
— 890 F 919 890 F 895 9 89F S vuvänd img 6 
—ç — 888 85 000 T 000 I (omogo plig 8 
— 90 O⁵ eg LFI 8105 8¹⁰ 5 ud (E 
— 999 000 888 Z = Z unguyhgg Phuvds g? 

68129 001283 | PITSI 969 881 210 12 64 FS opc a |g 

GZT 18 961 766 SPZ 198 88 261 816 See 901 6 289 % pcpienurag |p 
* ert dy l 061 826 195 T 488 901 | 989 68 10294 r ene 

889 08 zg 988 978 968 SZI Trrropt | 6079001 Sr ff | 999198 GE auvnoc 8 

989 848 850 F ls 588 9 985 11 180 148 9 | 881489 SFF 294 681 "rr" ` ommpluag lr 

— — ß EE EE ———— 
siquogy | wp 


aaraquv qun aapne 


wann? 
aapneıgorg zuagng 


usumvolne qun qun 
ata0un usa ur 


alomo | lop 


Zomm zng VPE allan 


"29 262/08 Ne uaumag uaplnpn ug 
masqupjspungaog Hou 8881 60S mi ann uag agnluıg 18 g 


s Dai ei — —p — 
ISTIS fer 6s | For 19 | 086 55 | 687 SOT | 588.07 TEZ 085 LBLGGTT | * * mmung \ 


ear | IBSTI | #9991 188 8 029 21 | SETS 625 IE 185 78 Lo oin " gung mau, 05 
zul u Së 25 =. 5 — ke e ieee | et 
= — — — SS 0084 Den — e uebi 81 
— S ax — 4 BS 0058 — — 3j a EET, “II 
— E KZ Fi — 808 8 = K rennen apago 91 
E E = 899 4 = —— == 198 19 WC bee (pana | "SI 
. 989% = = SS 01201 667 199 01 602 01 Ed wël dg ~ "` uogpanla | "FL 
z = = ST =i 949 9 | mia — 028 99 We Te Oe "en EST 
= = = == F 6896 = 971 88 gh „„ 
z = = = 854. C — ES 961 91 %% 
2 = = 986 87 ISLSL | oos 090 5 = 860 61 CMN ege hun ee 01 
115) — e ) — — — SCH STI „ RA er a 2516775 6 
e m Be Le ES er 2 son SIE 888 OK ek, Jee oe eer? RE ` 2 1 
= — = 63188 F 8156 = — ZSF 64 Mge Ce d ET 
= — = = — 109 8 SC 895 89 ( Diana 9 
= = == 957 FY = = — 769 49 092 96 J 
S = 9g09 869 18 T CS — = 889 FE „J 
O = = 979 55 F = = 189 19 6⁴⁷ 58 WË dng vd de 
E = = 996 98 F — 980 9 280 | Te Deum E 
z = 266 t | 98017 T 167 v = OST 987 281 988 " " mann qm woups | "T 
= 
di 
Si apn? aapn sıqauug wapya ° SS. szaupg gun 
„ alomo | alog | "20 | agmg |n mg ue un ziatag | "20009 
ayanmljor pipu apne yamıllor guopsdunmumar; Mi 
netze uamuvpaggorg ug 


atfnafu eee uag w, 1200 aquugeng ug 
— — — — -- — ——— öZmũh ———ññññ b 


“By 260g nd usupug usplıdus ug 


N 


2 uasqupjsdunmmmmax Pou 8881 hog uf 1əpnẸ uoa agnleıg 9 


Großbritannien. 52 


Ka 


D. Einfuhr von Zucker in den Jahren 1882 bis 1883 nach 


den Herkunftsländern. 
In engliſchen Zentnern zu 50,797 kg. 


Nr. Land der Herkunft | 1882 | 1883 
L Deutſchland: a) Raffinade und Kandis 350 676 587 788 
b) nicht raffinirte Buder . uu 4424 953 6382317 
ei EE 2 337 608 273 686 
2. | Holland: a) Raffinade und Kandis 788437 | 1006 209 
Fi te, E Wer Dr o 155 888 326 836 
8. Belgien: a) Raffinade und Kandis 173 817 106 387 
Ju" eee eee, e ee 573290 | 1462143 
4. Frankreich: a) Raffinade und Kandis 1341 862 | 1443743 
iche ae, 150 224 245 994 
5. Daäniſch Weſtindien: d nicht raffinirte 84 519 26 006 
6. Franzöſiſch „ bi ih e 5718 13 950 
7. | Spaniſch a 9 e n 636 603 323 000 
Ke ag, En 791 665 
8. Java: p HE E et o E age 2985477 | 3396782 
9. Holländiſch Guyana: b) nicht raffinirte 87 081 108421 
e 1666 705 
10. | Reunion: icht raffinierte — 66 380 
11. Philippinen: b) „ F 1696346 | 971873 
UL. (Lët, TEE a n 213 4012 
pimi at bf A Sie e Zeg 25 007 147 522 
Gillet eg: Kids: ER EHEN = 4758 20 305 
13. | Dftafeifa: D) nicht raffinirte -= 12 016 
14. Madagaskar: b) „ ee Are ee 1789 4 200 
15. | China: (e ee 342733 | 191507 
16. Vereinigte Staaten Amerikas: a) raffinirte 46 858 125 596 
b) nicht raffinirte 25411 15 114 
c) Melafle . . 141897 | 287 100 
17. Mexiko: b) nicht raffinirte 60 300 40 051 
18. Zentralamerika: FF 9 759 2920 
19. Kolumbien: F ee 5 088 23 426 
20. Peru: DA afe e bt dëi Aë 650736 | 462 923 
21. Chill: b) Do de? 123907 112996 
22. Braſilien: N 2217 567 1233 846 
23. St. Helena D „ o Tv — — 
24. Lapland: Deum att e e 4174 25 812 
25. Natal: ee a 21917 17 576 
26. Mauritius: N.) cn 261039 289 195 
27. Britiſch Oſtindien ! )) 1053497 | 1419769 
28. Straits settlements: !)) 266 002 | 278.038 
29. Neuſüdwales: De ZB Adel, Cé = 
30. Britiſch Weſtindien: We, 2439042 1656 217 
. e eee, eg 14 074 28 638 
31. Britiſch Guyana: a fene Ae, 34.012 5 468 
b) nicht raffinirte 1501 547 1 068 616 
4 Dër Zéif "id Sek 1309 4053 
32. Britiſch Honduras: b) nicht raffinirte . . 20 733 15 045 
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V. Allgemeines, Statiſtiſches, Steuerliches. 


E. Aus fuhr von Zucker in den Jahren 1882 bis 1883 nach 


Beſtimmungsländern. 
In engliſchen Zentnern zu 50,797 kg. 


Nr. Land der Beſtimmung 1882 | 1883 
1. | Schweden: a) einheimische Melaſſe 144 704 148 947 
b) fremde nicht raffinirte Zucker 31 549 27 026 
„ I Melaſſe en NET. 2 559 2 682 
2. Norwegen: a) einheimiſche Raffinade 71587 79 596 
b) 5 Melaſſe a 76 391 86 183 
c) fremde raffinirte und nicht raffinirte 3 581 6344 
d „ Melaſſe eh una 16 845 12 337 
3. Dänemark: a) einheimiſche Raffinade 189 994 232 387 
c) fremde raffinirte und nicht raffin. 26 363 36 322 
4. Deutſchland: a) einheimiſche Raffinadde 33 099 34 479 
b) 3 Melaſſe oi, 70 905 61 637 
c) fremde raffin. und nicht raff. 26 369 26 74¹ 
5. Holland OLE, 5 5 E, 44 221 22 569 
6. Belgien: a) einheimiſche Raffinade 81 199 95 250 
b s Melaſſe EE 72 992 67 594 
c) fremde raffinirte und nicht raffinixte . 62 794 47 168 
7. Frankreich: a) einheimiſche Raffinade 114 857 130 151 
8. Algier: a 5 ai — rf, 13 156 12 455 
9. Portugal: a) A N SS 75 092 79 482 
10. | Spanien: a) 5 „ „ Mar 6711 3 565 
11. | Italien: a) d 5ͤ SS RER 219 851 232 318 
c) fremde raffinirte und nicht raffin. . 9 416 6 485 
12. | Rumänien: c) „ Naffinade und Kandis 1126 535 
13. | Türkei: c) fremde raffinirte und nicht raffinirte . 3 742 2 244 
14. Marocko: a) einheimiſche Naffinadde 800 2270 
c) fremde Nen 3.029 2928 
15. | Ver. Staaten Amerikas: a) einheimiſche Nafjinade . 6 696 19 140 
c) fremde nicht raffın. . . 17 056 460 406 
16. | Uruguay: e) fremde raffinirte 2 258 8 850 
17, | Argentinien: e) „ e 6 973 6.025 
18. | Kanalinſeln: a) einheimiſche Naffinade 5.038 4696 
c) fremde raffinirte und nicht raff. 24 772 27 074 
19. Gibraltar: a) einheimiſche Raffinade 28 626 33 146 
c) fremde Raffinade und Kandis 9 677 10 347 
20. | Malta: a) einheimiſche Raffinade 56 778 56 320 
e) fremde ruffinirte und nicht raffinirte . 21 032 23 199 
21. | Weſtafrika: a) einheimische Raffinade 2225 2113 
22. St. Helena: c) fremde raffinirte und nicht raffin. 415 517 
23. Kapland: c) „ „ 2545 1965 
24. Auſtralien: c) „ f und nicht raffin. 4104 8827 
i Oo A MÉ 19 723 10 693 
25. Viktoria: o) „ Koffnirte Tee 8 324 4554 
aes Glufoſ e : 8423 8617 
26. Kanada: a) einheimiſche Raffinade 26 662 29 965 
c) fremde raffinirte und nicht taffinirte . 5343 29 245 

27. Neufundland: 


Labrador: 


} a) einheimiſche Raffinade . . . 18992 | 21886 
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Großbritannien (Fortſetzung). 
Statiſtik für das 19. Jahrhundert y. 
1. Verbrauch von 1801 bis 1825. 


Mittlerer s Mittlerer Mittlerer 
Bevölkerung Verbrauch Preis des Mittlerer Preis Berz Werth des 
Jahr des Ver⸗ in Zentners Zeile des ver⸗ brauch RN 
einigten Tonnen im Zoll⸗ en ſteuerten auf den d Dës 
Königreichs verſchluß Zentner Zuckers Kopf Kopf 
Pfd. Unzen Schill. Pence 
1801| 15 828 000 138 639 59 5 20 0% 79 5½ 19 6 15949 
1802] 15 966 000 | 112515 36 6 19 7½ 56 1½ 15 8 7 
1803| 16 171000 74 628 43 1 20 8% 63 9% 1074 5 10 
1804 16 407 000 | 107 218 53 1 22 11 76 — 14 9 9 10 
1805 16 677 000 103 805 il e 18 7 we ne 9 4 
1806| 16 917 000 140 037 43 9 22 1¼ 65 10% 19 2 11 2 
1807 17 154000 113 883 S erde A 14 14 873 
1808| 17 385 000 142 140 38 8 29 4% 68 0¾ 18 4 11 1 
1809] 17 602 000 125 225 46 3 26 1½ 72 4% 15 4 „ 2) 
1810| 17 841 000 174 465 49 1 17 10½% | 66 1% 21 15 13 1 
18110 18 011 000 161337 | 39 8 |20 8¼ 40 4¼ 20 1 TR 
1812] 18 270 000 130 200 45 — 30 2½ 75 2½ 15 13 10 7 
1813| 18 522 000 110453 59 10 GE EE 107793 
1814| 18 832 000 99 899 73 4 32, 2995 | 1064 GEAR THES 
1815| 19 118000 | 110 564 Lt Ae, 312 93 — 12 15 10 9 
18160 19 463 000 126496 48 7 22 1¼ 70 8¼⁴ 14 8 ga 
1817| 19 772.000 | 164 947 49 8 26 10%, | 76 6½% | 18 12 12 10 
1818 20 076000 | 86344 | 50 — 31 10%, | 81 10% 9 6 1¹ 
1819] 20 398 000 140 045 41 4 28 4 69 8 15 9 6 
1820] 20 705 000 145 093 36 2 27 — 63 2 15 H 8 10 
1821 20 985 000 152 844 33 2 27 6 60 8 16 4 8 10 
1822 21 320 000 149 452 31 — ZU ED, 58 2 15 11 ll 
1823| 21 672 000 161 499 32 11 27 2 60 1 16 10 i 8 10 
1824| 21 991 000| 168 371 ka ege 59 — Ce 9 — 
1825 22 304 000 153 992 38 6 27 — 65 6 (ap 2 810 


D Nach Produce Market’s review, 31. Januar 1885. 


V. Allgemeines, Statiſtiſches, Steuerliches. 


2. Verbrauch von 1826 bis 1850. 


Mittlerer 
Preis des 
Zentners 
im Zoll⸗ 
verſchluß 


Bevölkerung 
des Ver⸗ 
einigten 

Königreichs 


1826 22 605 000 
1827| 22 893 000 
1828 23 200 000 
1829| 23 535 000 
1830] 23 834 000 
1831| 24 083 000 
1832] 24 343 000 
1833| 24 561 000 
1834| 24 820 000 
1835 25 104 000 
1836] 25 390 000 
1837 25 676 000 
1838] 25 895 000 
1839] 26 201 000 
1840} 26 519 000 
1841| 26 730 000 
1842| 27 006 000 
1843] 27 283 000 
1844] 27 577 000 
1845 27 875 000 
1846| 28 189 000 
1847| 28 093 000 
1848| 27 855 000 | 
1849| 27 632 000 
1850| 27 423 000 


Verbrauch 
in 
Tonnen 


178 699 
167 046 
180 070 
176 991 
186 102 
188 050 
182 776 
182 590 
186 427 
192 828 
174 419 
197 740 
195 483 
191 279 
179741 
202 881 
193 423 
201 415 
206 472 
242 831 
262 012 
288 975 
307 114 
295 284 
304 575 


WI 
[213 
So O 


Hä 
D 
a o O o 


> 
© 
CG 
© 


w w 
Q © 
— 

OD OO ra — 8 m säi 


Mittlerer 
Zollſatz 
für den 
Zentner 


Mittlerer 
Preis 
des ver⸗ 
ſteuerten 
Zuckers 


Mittlerer 


Werth des 
Ver⸗ 
Verbrauchs 
brauch 
auf den 
auf den Kopf 
Kopf 
Pfd. Unzen Shik. Pence 
17 11 975 
16 5 973 
delen TARI 
16113 8 5 
17 8 1 
(St 27 7 6 
16 13 ARS 
16 11 8 Ki 
16550 7 18 
17903 810 
15313 gel 
77 A 90 
16 15 8 11 
16 9 EK 
15 10 1 
17 9 10 
16 1 8 11 
16 14 8 11 
16 12 8 9 
19 14 8 4 
20 13 10 2 
2 8 11 
24 11 8 6 
23 15 8 fs 
24 13 efi 
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3. Verbrauch von 1851 bis 1875. 


— . — 


Mittlerer \ Mittlerer | Mittlerer 

Bevölkerung Verbrauch Preis des e Preis des Ver⸗ RENE 

Jahr] des Bere in Zentners Zeta ver⸗ brauch e 
Oe? Tonnen im Zoll⸗ RE ſteuerten auf den SM) 
Königreichs ter e ias | er 

Pfd. Unzen Schill. Pence 
1851| 27 529 000 311 677 25 6 12 9 | 38 3¼¼ 25 11 39 
1852] 27 570 000 344 943 22 5 11 31, | 33 81, 28 0 Är e 
1853] 27 663 000 | 363 641 24 6 11 25, | 35 8% 29027 95 
1854| 27 788000 | 401437 | 22 8 | 119%, | 345%, | 30 6 9 5 
1855 27 899 000 371 726 27 4 13 5 40 9 29 13 10 10 
1856| 28 154 000 341 383 31 — 15 3½% | 46 3½ 27 2 112 
1857 28 427 000 402 695 39 6 13 8 53 2 31 11 15 1 

1858 28 654 000 445 506 30 1 12 6% 42 7½ 35 5 13 
18594 28 890 000 447 810 2863 13 4%, | 41 7% 34 11 12 11 
1860129 150 000 438 020 28 10 13 8½ 42 6% 33 15 12 11 
1861| 28 977 000 | 499 784 25 — 12 1½ | 37 (Dé 38 10 1253 
1862] 29 225 000 486 611 23 4 | 13 0% 36 4½ 37 9 12 2 
1863 29 434 000 514 434 22 11 12 6 35 5 9 12 5 
1864| 29 629 000 559004 29 1 | 11 o, 40 1¼ 42 7 15 2 
1865 29 862 000 | 518318 22 5 10 1½ 32 64, | 38 11 11 3 
1866| 30 077 00 568 978 22 — 9 >», 31 2½¼ [ 42 11 11 11 
1867| 30 335 000 607563 24 1 9 3½% | 33 4½% 44 13 13 3 
1868| 30618000 594 640 24 3 9 4¾ 33 7% (43 8 13 1 
1869} 30 914 000 610 700 24 6 90 33 6 . 44 8 13 3 
1870| 31 205 000 | 693501 | 22 7 7 9½% 30 4½ 49 12 13 4 
1871|81 513 000 | 702200 25 1 46%, | 29 7% | 49 14 13 2 
1872] 31 823 000 | 715 401 26 2 451, 30 7%, 50 11 13 10 
1873} 32 138 000 786 033 23 1 4 2 27 3 54 12 13 

1874| 32 438 000 | 836000 22 3 2 0 24 3 57 12 12 6 
18751 32 749 000 912 000 21 — 0 0% | 210%, 62 6 11 8 


528 V. Allgemeines, Statiſtiſches, Steuerliches. 


4. Verbrauch von 1876 bis 1884. 


Mittlerer | Mittlerer | Mittlerer 


Bepi Mittlerer Werth des 
Bevölkerung Verbrauch Preis des 2 Preis Ver⸗ 5 
des Ver⸗ d Zollſatz Verbrauchs 
Jahr 5 in Zentners des ver⸗ brauch 
] einigten 8 für ben auf den 
8 Tonnen | im Zoll: Henner ſteuerten auf den Kopf 
Königreichs verſchluß Zuckers Kopf 


Pfd. Unzen Schill. Pence 


1876| 33 093 000 880 000 20 — — — 59 11 10 9 
1877 33 447 000 847 000 23 — — = Sa e 
1878|33 799 000 939 000 19 9 — — 62 4 10 11½ 
18791 34 155 000 953 000 18 3 — — 62 8 10 Dé 
1880| 34 468 000 956 000 19 6 = — 62 2 | 1010 
1881| 34 930 000 | 1 000 000 19 9 — £ 64 2 | 11 3½ 
1882| 35 290 000 998 000 19 6 = = 63: 95% 20. 3 
1883| 35 612 000 | 1 068 000 18 6 = L 67 "Su 
1884] 35 952 000 | 1 076 000 16 3 = = 67,10 


Aus der vorſtehenden Zuſammenſtellung wird man deutlich den 
Zuſammenhang zwiſchen der Beſteuerung und den Verbrauch des Zuckers 
erkennen. Wenn erſterer erhöht wird, fällt letzterer, und die ſeit 1876 
bewirkte Abſchaffung jeder Steuer hat einfach erſtaunliche Wirkung auf 
die Zunahme der Ablieferungen ausgeübt. 


Italien. 


Italien. 
1. Einfuhr von Zucker in den Jahren 1882 und 1883 


nach Herkunftsländern ). 
In Doppelzentnern. 
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Nr. 


Ce 


Land der Herkunft 


Oeſterreich 
Frankreich 
Deutſchland . . 
Großbritannien 


Griechenland und 
Malta 


Holland 
Schweiz 
Engliſch Aſien 
Egypten 


Vereinigte Staaten 
Amerika und Ka⸗ 
nada 


Spanien, Gibraltar, 
Portugal. . `. 


Amerika, außer Ver⸗ 
einigte Staaten 


Zufſammen 


1) Dieſe und folgende Ueberſichten aus Zeitſchrift 1884. 
Stam m er, Jahresbericht ꝛc. 1884. 


34. 


Melaſſe Zucker I. Klaſſe | Buder II. Klaſſe 
Jahr _. S re e 
z 2 = E General⸗Spezial⸗ General: Spezial⸗ 
3 të Handel | Handel | Handel | Handel 
134 134 141383 121 906 | 171 917 171 903 
543 472122 177 110 164 202 927 202 583 
2 097 | 2 097 13857| 13 589 63312| 62711 
3 5363 536 5863| 5144| 86 000 85275 
— — 15 721 14 906 103 178 103 178 
203 203 10658 9 751/116 234 116 141 
192 192 21337 20 817111923 110342 
— — 12 644! 11771 197 318| 195 475 
— — 677 6771 — — 
— — 215 171 — — 
— — 20 288 19 957 2296 2060 
— — 10796 10 066 3023 3 023 
— — 296 188 40 40 
En E 97 gll = LE 
— — 252 252] 82 769 82769 
— — 283 283 102 915 102 822 
— — — — 18 708 18 663 
— — 48 48 19 267 18708 
93 93 — — — — 
— — 1705 — 2280 2076 
— — — 1.121 TR 
— — — — 2 101 2101 
— — — — 7325 7325 
— — — — 60 125 60 024 
— — — — 46 686 46 596 
1882 | 2 516 | 2 516 | 215 516 | 192 292 618 649 615 867 
1883 | 4 282 | 4 211 | 162 781 | 147 495 | 782 816 | 778819 


V. Allgemeines, Statiſtiſches, Steuerliches. 


2. Ausfuhr von Zucker in den Jahren 1882 und 1883 
nach Beſtimmungsländern. 
In Doppelzentnern. 
Melaſſe Zucker I. Kl. Zucker II. Kl. 
Nr. Land der Beſtimmung 
1882 1883 1882 | 1883 1882 | 1883 
SIEHE EIER — 761 6501 516 35 22 
r — — 52 401] 407 1009 
3. Großbritannien — — — 29 40 72 
eee 87 126 13 460 10508 f 1537 2216 
5. Griechenland und Malta. — | — 320 238 37 — 
6. Spanien, Gibraltar, Portugal | — | — 57 398 72, 41 
i Eumisn zripplis e — — 2809 — 390 381 
S Uruguaya ATM. ëss > — — 25 626] — 34 
EE E E — = — 2517 29 30 
10. Vereinigte Staaten Amerika u. 
ade — — — — 169 52 
11. Das übrige Amerika — — =o — 73 A0 


Summe 


202 | 23 224 


Anmerkung: 
Im Spezialhandel gingen 1883 aus: Melaſſe nach der Schweiz 55 Doppelztr. 
Im Uebrigen fällt der Generalhandel und der Spezialhandel durchweg zuſammen. 
D. Red. 
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Jahren 1882 und 1883. 
In Doppelzentnern. 


531 


Allgemeine Einfuhr nach Herkunftsländern in den 


2 


ar e e dE 


Mä Mäi Ri kA — — — — — — — kel — 
E F S AS o — O8 


Lë 
or 


. | Engl. Indien 
. | Auftralien 
Rio de la Plata 


Herkunftsland 


1. Sirup, Melado, 
Melaſſe 


2. Rohzucker 


3. Aller 


andere 


Zucker 


1882 


Daerr 8 627 
eee 1167 
Großbritannien. . . [23334 
Ber 214 
Zant Er. 38689 
Zeene, mms — 
bs — 
See a... — 
Se zn 2 = 
Verein. Staaten Amerika 1 
„Java u. Nieder⸗Oſtindien 0, 
Niederl. Guyana. . . 2578 
Engl. Guyana . . . .| 3433 
„ NN > e = 
.\Brafilien , 0... a 
tube) ed 
Kürüße eer SÉ 
Schan N A. 
Italien — 


zuſammen. 
und zwar: 
a. zur See 30 727 
b. mit Flußſchiff . |45 323 
e. zu Lande . . 1993 


78 043 


T 
N 


1883 


66 389 


22 574 
42 476 
1339 


47 978 
8 287 
41 242 
276 096 
567 326 


191 249 
2834 


4 085 
18 426 
11330 


1 168 878 


593 842 
314 321 
260 714 


1 598 364 | 127 563 
635 137 
535 268 
427 959 


13 263 
14 865 
99 435 
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146 787 


31587 
11146 
104.054 
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4. Allgemeine Ausfuhr nach Beſtimmungsländern in 
den Jahren 1882 und 1883. 


In Doppelzentnern. 


Nr. 


h Ten E LE e e 


1. Sirup, Me⸗ 


2. Rohzucker 3. Aller andere 
Beſtimmungsländer lado, Melaſſe ý Zucker 
1882 1883 1882 1883 1882 1883 

Bien 136 257 126 923 166 008 217 681] 76 804 88 510 
eee e or 2285 406 6 830 994 1 778 
Großbritannien 9 620 88 674 173 316 492 617 603 742 
e = 2010 |7550 3570| 3248 
F 8020 18 668 16 176| 60 950 53 141 
NNG — — — 997| 1303 
Dänemark 13 — 1 552 314 
Norwegen 1 3| 29 755 28 130 
Schweden 65 801 42 752] 21 299 25 218 
ei T 3| 1992 675 
Griechenland. = — 1353 37 
Selen oo C SE -— 103| 23 414 8397 
„Portugal 4 3508| 8230 3533 
Fr — 3390 8 332 2300 
eee, a a a — — 105 2 
eralar J.T.. — — 260 856 
Afrika, Oſtküſte 0,5 17 33 5 
E Weſtküſte 11 13 187 151 
Ver. Staaten Amerika. 608 5068] 2642 498 
5 Java u. Niederl. Oſtind. 22 3| 2190 3561 
S 1310 80 Guyana Se vs 6 794 1196 
Engl. Indien A en 2 11 
(Mate... = — 199) 116 
Rio de la Plata së = Juge 4 

Auſtralien * Ss dat 
F n 2 
„ Kaplannd — — — 10 
bujammen. . . [157 156 151 602 |342222 |473372|739 634 826 753 

und zwar: | 

a) zur See 13 422 14396 [157 596 240 181] 601 976| 685 144 
b) mit Flußſchiff . 118 928 111374 114 341 88 687| 68 150 81 894 
c) zu Lande 24 805 25831 70 284 144 504] 69 508 59 714 


| 
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5. Ausfuhr aus dem freien Verkehr in den Jahren | 1882 und 1883 nach Beſtimmungsländern. 
In Doppel Zentnern. 


, 1. Sirup aller Art 2. Nohzucker 38 in 4. Kandis | 5. Kandis 6. Baſtern 
Nr. Beſtimmungsland oden u. Stücken I. Klaſſe II. Klaſſe 
1882 188813882 1882 | 1883 1882 | 1883 | 1882 | 1883 | 1882 | 1883 
1 e Ceda E Mer 83584 | 75253 | 75731 | 134940 65288 | 73461 
eee e — — — — 992 1517 1) darunter mit Ab- 
3. Großbritannien. 3218 8068] 356173) 84 800 401 300 508 531 T 
AA it eee eee — 3 003 3428 3 126 
DR eee eee 5 500 7765 551702)! 46 9622) 2) 3,3 bez. 1,6. 
ren „een 861 1171 
a enert Lee A ep o a a 9623 | 13788 
„ eee e, Eë, 21215 22223 
. Ann ep SM, zg Ber, 1591 559 
inn "db 2. er? 8288 2294 
OD, Wee, e 822 2280 
nnn 23 406 8 394 
e E: Së 
DEN BEE EE er Ee 
TER KE tree e "er er 
a 0 ͤ a a 
WER ee, e, . E em... 3) 9,5 
18. Vereinigte Staaten Amerika 9) 70. 
19. Java und Niederländiſch Oſtindien . 5) 2,0. 
20. Niederlündiſch SM A Ar: 905 auf El 
ne WEE ſchein, mit Abſchrei⸗ 
e eee F WW ek? 
eee e Ze. 
ul Stegen > A E e 
Ge eee ee 
26. zuſammnn. 94117 | 1113576) | 220 752%) CS 687 075 9) nur inlandiſcher 
und zwar: a) zur See 3448 | 11099 | 35626 | 85812 9 w 566 652 Rübenrohzucker. 
b) mit Flußſchiff. 83478 | 73133 | 13769 | 22386 989 E 80 765 
beer, ee et 5 606 9885 61 962 112 554 39 658 
darunter mit Abgabenzahlung . . —— — 27 37 13 2 
| 


f 
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Ruffa, und Polen ). 
Statiſtik der Zu Kerfabritatio in der Kampagne 1883/84. 
Die Zahl der Aus der Die Zahl der mit | Das vom Beginn der Kampagne gewonnene und 
e ; Geſammtzahl] Die ah Del 5 n kübenernte i Zum 
Benennung aktiven Fabriken] der aktiven | Rüben beſäeten | Die Zuni amtlich verwogene Quantum A 3 i 
8 Fabriken ſind: Deßjatinen in Bertotti (10 Pud) = = = Raffiniren 
* ar 0 d 
der ET As —| (2400 Quadrat- Al 5 f $ übergebener 
E 8 E S S A 2 Faden) betrug im wat in Jahre Raffinade e SC e eet: Sandzucker 
N — Le — S 
Gouvernements ETE 3 S S S Jahre andzuckers Zucker melafje 
Wë Zei else ës — ~ 
n m e * — = Is 
$ 865 al Umel 1884 1883 Pub ` Pfd.] Pud Pfd. Pud Pfd. Pud Pio. 
Rußland: 50 
Beſſarabieien 11 — le e di, SC 990 gës 95433 20 2 
Wolynien )) 10 1 gek eg 11 15333 15 358 431 E 221 776| 19 1029731 | 07 4851| 31 |190647| 8 
Moroneihi u. J. 7 — 7 3 4 7243 6852 164 zéi = = 268 228 | 26 = — = = 
Ekaterinoßlaw — 1 11 — 1 1470 2086 7 835 528 == 67779 | 19 ag kees 1 = | 
DIE E E 66 2 68| 14 54 81 551 87 266 1430 300 537 878 | 5685055 | 03 6004 — 379 462 18 
re Eee 14 — 14 5 2 20423 | 18 223 86.000 1309589 | 28 = == — 
D 2 — 2 2 — 1320 1350 24 300 42 568 30 — — == 
Benare E A 2 — 2 1 1 970 900 6173 000 32 206 15 — — — 
dee ee 44 5 49 3 46 55658 | 63 944 108 000 3337689 11 6541| 38 14 
SRoltamanı u. A 1 1 24 — 2 2700 2876 83.000 162310 | 15 — — — 
nmn, Aere A8 — 1 Il — 1 620 1300 296 486 6038 | 01 = Uz 16 
Säi De e CECR 5 — 2 2 3 5 002 5 165 250 000 289 829 19 — — — 
ie eee al — at 2 Pean 3 008 000 204550 | — Zaal a = 
an 21 1 22 3 19 28 404 29 715 2 417 992 | 09 = = — 
Tſchernigm 14 — 14 10 4 8 173 435 972 = | = 
Im Ganzen. . 1190| 12 232 996 1435 815 15 384 975 862 542 16 
Polen: | 227220 
Wai! 6 13 19 1 18 23916 24 186 ` 424 Se 1342 677 19 369736 | 10 — — 380 56 979 — 
Ee SA 3 2 54 — 5 4270 4 561 N 163 500 179 549 28 156 416 10 — — — e mn 
r 2 — 2 — | 2 2280 1891 78033 | „1707| 12 3287 29 — —| — 329| 38 
uein. deg de E WE KH ek 2 | 2387 | .1050 275 500 — 2 30008 H E sr 
ni NE — 5 5 1 4 2610 3 370 128 000 58 147 21 102916 15 — — — — — 
e — 2 21 — 2 1482 | 1512 317 085 88 960 18 2640 |=| — — — SÉ MAKE 
Pla 3 — 31 — 3 2 165 3473 197 250 RS — 127 779 | 10 — — == — en 
one, — 3 34 — 3 2521 2184 82 500 142 278 | 06 41119 222 — |—-| — — |. 
Siem nn. A. Sch 7 Jl 1 1504 | l 73 785 39 „„ 6000 — 
38 
Im Ganzen. 16 26 42] 2 40 | 43185 | 43831 076 | 2057 106 853904 44 — 380 63 308| 38 
Zuſammen in Rußland 25 897 | 
o e 38 244] 47 991 725 | 22 478 000 736 3492 922 18 | 16238879 | 453 788 25 17 778 24925 581 144) 
Se | nen S. drem f 
1) Licht's Monatsber. 1885, Nr. 5. zuckerg udzuckers, in die Fabrik aufgenommen 89654 Pud 37 Pfd. verwogenen Sand⸗ 


D 

2) Außer den für Wolynien angeführten 11 Fabriken war daſelbſt in der gef 
pagne 1883/34 noch eine Fabrik zur Gewinnung von Zucker aus Melaſſe nach dem EA 

tianitverfahren aktiv, deren Thätigkeit in folgenden Zahlen Ausdruck findet; gewonnen an 

amtlich verwogen 161862 Pud 21 Pfd. Raffinade; von der Fabrik abgeliefert 161 


862 P 


21 Pfd. Raffinade; auf der Fabrik zurückgeblieben 3260 Pud 20 Pfd. gekauften verwo 


ad zum Raffiniren übergeben 86 394 Pud 17 Pfd. 


3 ch 
gefahren Von dieſer Zahl waren am 1. November 4 227 525 Berk. Rüben noch nicht ein⸗ 
H 


und zum 
der in der 


Theil noch nicht ausgegraben. 
e Summe des zum 


Kampagne gewonnen 


Raffiniren übergebenen Sandzuckers ift aus der Summe. 
en Raffinade abzuziehen. 
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Schwedeu. 


Raffinerien und Zuckerfabriken). 


Mfadt 


Landskrona 
Malmö 
Gothenburg 
Norköping 
Stockholm 
Stockholm 
Stockholm 


Dänemark!) 


Drei Zuckerfabriken, welche 1882 8,6 Millionen Pfund Zucker erzielten. 


1) Liste generale. 
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542 V. Allgemeines, Statiſtiſches, Steuerliches. 


2. Einfuhr zum Verbrauch im Fiskaljahre vom 1. Juli 1883 
bis 30. Juni 1884. 


Bezeichnung der Waare 


ae | Menge Zollſatz 


I. Zollfrei: Cts. 
fr EE es Gallonen 163 347 — 
Jucker ficht über Nr. 13s Pfund 78 249 593 — 
3. Zucker über Nr. 13 und nicht über Nr. 16 e 44 993 790 = 
4. Zucker über Nr. 16 und nicht über Nr. 20 = 1 905 297 — 


II. Zollpflichtig; 
1. Melaſſe von nicht über 56 Grad e 
2. Melaſſe von mehr als 56 Grad 
3. Zucker nicht über Nr. 13, ferner Zuckerſirup, 
Melada, eingedickte Melada, eingedickte 
Melaſſe, nach dem Polariſkop von 
nicht mehr als 75 Grad 


Gallonen 35 304 558 4 
8 1 260 8 


Pfund 17 372 032 1,40 


„ „ a 76 „ 2 267 222 | 1,44 
H „ HE, D 852 985 1,48 
ee A 813521 | 1,52 
D D . 8 n 0 D 2 294 910 1,56 
ae a BO E 8 15572655 | 1,60 
D D „ 81 » 17 7 086 431 1,64 
H eeng Si D 13 327 704 1,68 
o erg en Die, d 27454240 | 1,72 
e „ h SE: F 448 157 327 1,76 
op" et e k 119 307317 | 1,80 
o, "en vu e 5 65 619 499 1,84 
prdi o 58788092 | 1,88 
o" a ee 7 47525504 | 1,92 
„ a SE S 58003495 | 1,96 
aah > W 5 1247 714 327 2,00 
. 5 19 433056 2,04 
RER S 10 949427 | 2,08 
SE nn o 14 407 289 | 2,12 
w e 5 30495228 | 2,16 
De ae, E 5 109 922 279 | 2,20 
„ „„ 96 „ à 84530154 | 224 
së „ „ N Za 10 30244429 | 2,28 
D Ski 5 4144678 | 2,32 
a Ek DECK gv SE „ 489 365 2,40 
4. Zucker ꝛc. über Nr. 13, aber nicht über Nr. 16 > 1760 467 2,75 
5. Zucker ꝛc. über Nr. 16, aber nicht über Nr. 20 3 445 358 | 3,00 
IS ms e ee Mier A euer a E b 591919 | 3,50 
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= y 869 98 889 OLT 088 868 9 090 188 861 eener rr uge pg 08 
— — — — 260 FI 48845 Wa Ae e en pilafo oi 
019 j — — — „ e. E ës mapau SI 
1228 FI ee Ke — BE 7 ZS a D . D D D D D D D D D D D Wett Eu 1 
TIS 661 = — — 26 FL * D Se" AA E Ek Uer 
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4. Zuckerbewegung in den Vereinigten Staaten Nordamerikas ). 
(Zahlen in Tons.) 


1873 1874 1875 1876 1877 1878 


Cmui EE 652 600 | 662 700 | 592 150 | 646 500 


EU DI Lore 59300 | 48 500 63 500 77 000 89900 71 000 
Summe . . | 695 800 701 100 726 200 669 150 | 736 400 721 800 
i 1 ër Serge $ 15 120 12040| 48 870 36210 | 50170| 39360 


Neil 
Vorrath in den Häfen am 
31. Dezember 


680 680 689 060 | 677 330 632 940 | 686 230 682 440 


71450 50 100 46 810 25280 50 640 53280 


609 230 638 960 630 520 607 660 635 590 629 260 


Konſum 
Andere Schatzung des Kon⸗ 
ums Mo . em. 


652 030 | 710 370 | 685 350 | 658 370 | 666 190 684 900 


1879 1880 1881 1882 1883 


Eibe 682.000 747 000 778 000 879 400 
Penne 112000 93 800 | 127350 76 400 

Summe. . | 794 000 | 840 800 | 905350 | 955 800 
Ina e oe 48850 13 380 | 10980 | 6910 


eier. 
Vorrath in den Hafen am 
31. Dezember 


745 150 | 827420 | 894370 948 890 


71579 | 66230 43 500 50 260 


Konſum .. | 673580 761 190 | 850870 898 630 


Andere Schätzung des Kon⸗ 
ITS ET, Ee 742 170 | 824 340 | 918350 | 942890 | 1051 020 


NB. Die letztere Reihe von Konſumziffern befindet fih in dem Licht’fchen 
Monatsberichte Nr. 6, 1883/84 mit der Angabe „nach anderer Quelle“, und ſollen 
ſich die Ziffern auf Rohrzucker beziehen. Dieſelben ſcheinen aber doch zu hoch zu 
ſein, denn für 1883 kämen allein noch beinahe 46000 Tons eingeführten europäiſchen 
Rübenzuckers in Betracht, von welchen gewiß zu Ende 1883 ſchon ein guter Theil in 
den Konſum gegangen war. 


Den obigen von Moring und „Shipping Liſt“ angegebenen Ver⸗ 
brauchsquanten, aus welchen die Baſis von 17 kg zu weiterer Berechnung 


1) Nach der Shipping Lif. Görz, S. 211. 
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entnommen iſt, ſei noch hinzugefügt, daß Neumann-Spallart in 
ſeinen „Ueberſichten der Weltwirthſchaft 1880“ auf einen Durchſchnitts⸗ 
verbrauch von 17,58 kg in den Jahren 1873 bis 1880 mit 16,20 Mini⸗ 
mum und 19,35 Maximum kommt; daß ferner R. v. Kaufmann für 
1875 bereits einen Verbrauch von 19,24 kg angiebt. Welche Quellen 
dieſen Ermittelungen gedient haben, iſt nicht angegeben. 

Für die Fiskaljahre (vom 1. Juli bis 30. Juni) 1880/81 und 
1881/82 liegen folgende Zahlen, vom ſtatiſtiſchen Büreau in Newyork 
veröffentlicht, vor: 


5. Zucker-Ein⸗ und Ausfuhr in engliſchen Pfunden. 
(Für Melaſſen in Gallonen.) 


Gattungen 1880/81 | 1881/82 


Einfuhr zollfrei. 


ee eee 76 907 247 | 106181858 
„% ee | 198 987 | 152 708 
Einfuhr zollpflichtig. 
„ CR ER 1857654221 | 1873 546 056 
Raffinirter Zucker e 20 489 79 286 
e 28 509 234 37 116 122 
Melado und Rohrzuckerſiruul z 12163248 10 345 174 
Kandis und Auderwet . aa e e feia 58 996 82 151 
Ausfuhr einheimischen Produktes. 
. 24 976 52 936 
Waffe ue 22 227 857 13 761 069 
7˙˙0WE Dec hiet et 2214467 1892 050 
Kandis und Zuckerwerk im Werthe von Dollars 73 253 62 391 


Ausfuhr fremden Produktes. 


CC 7 892 411 | 5 291 265 

Raffinirter Zucker 948 7 600 

Meets „ a 616 831 172 773 
I 

Melado und Rohrzuckerſirusßß o. 1834 599 323 506 

Kandis und Zuderwmert. . 2 2222. 337 | 2728 


Stammer, Jahresbericht ze, 1884. 35 
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NB. Die verzeichneten zollfrei eingegangenen Quantitäten ſtammen von den 
Sandwichsinſeln, welche hauptſächlich den Bedarf der Weſtküſte der Vereinigten 
Staaten decken. 


6. Zuſammenſtellung 
exkl. Melaſſe, Kandis und Zuckerwerk. 


—ůʒ-Tdſtetee ᷑ͤiririt'«“rð . i; : —.ꝙ•kun,, ⅛rp‚e. —.... —ñññxk 


Gattungen 1880/81 1881/82 
e wm — — — 
Einfuhr. 
Brauner und Rohzucker (10o e.> 1934 561 468 1979 727 914 
Raffinirter Zucker (1140). 20 489 79 286 
Melado und Rohrzuckerſirup Gop el Beier E * 12 163 248 10 345 174 
Zufanmen; auf Rohzucker berechnet. 1 943 099 098 1987 der berechne. | 1943099098 1 987 059 920 920 
in Tons. 881 390 901 330 
Ausfuhr. 
Rohzucker (100) nenn 7917 387 5344 201 
Raffinirter Zucker (11v0ͥ-92nʒ 22 228 805 13 768 669 
Melado und Rohrzuckerſirup CCC eee 1834 599 323 506 
Zuſammen: auf Rohzucker berechnet. 34 542 443 21 Ufer berechnet.. 34542448 2264957 37 
in Tons 15 670 9650 
Differenz der Einfuhr zur Ausfuhr in Zog, 865 720 891 680 
Zunahme des zweiten Jahrganges in Tons — 25 960 


Die reſultirende Schlußzahl kommt der obigen Annahme für den 
Mehrverbrauch per Jahr ziemlich nahe, beſonders wenn man berückſichtigt, 
daß die Produktion des Landes ſelbſt eine ſteigende iſt. 
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Ueberſicht der Rohrzuckerproduktion Amerifası) 
in Durchſchnittszahlen der Jahrzehnte 1853/62, 1863/72, 1873/82. 
In Tons (nach Rueb) y. 


— —— ——— — 


S g e b h 1353/62 | 1363/72 1873/82 

Zoran — Mittel ed: 152 554 38 033 82 048 
Texas und andere Staaten der Union 2 2 7 000 
e ee... e D ` 108 193 147 632 149 224 
Engliſch⸗Guyannad 41 522 60 852 90 928 
Engliſch⸗Weſtindii es 51038 17 761 36 086 
OTONOM E. AN, 29 220 45 132 53 868 
EE eege Een e 31175 32 054 42 525 
e 28 115 28 662 23 324 
ae oe Af a: 414 841 637 142 565 433 
Portoto g CC AE 72 316 77 102 69 442 
Hollandiſch⸗Gu yang 15 664 10 797 10 200 
Guadeloupe 23 723 2909 | 43418 
Tranzöfifh-Suyann. ...... 443 587 117 
iiniu nn 26 569 37 390 43 049 

Zuſammen 995 373 1162 173 | 1216662 


1) Görz S. 199. 
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In die Tabelle ſind verſchiedene Länder deshalb nicht aufgenommen, 
weil für ganze Jahrzehnte eine Durchſchnittsziffer der Produktion nicht 
erhältlich war. Es ſind dies: 

Peru mit einer Durchſchnittsproduktion von 1873 bis 1879 von 
59 326 Tons. San Domingo mit einer augenblicklichen zum Export 
kommenden Produktion von 4000 Tons, St. Croix mit 3000 Tons, 
Kanada mit 1500 Tons. Andere noch, wie z. B. Britiſch-Honduras, 
kommen beim Exporte kaum in Betracht. Heute dürfte aber die zum 
Exporte kommende Produktion Perus kaum auf 20 000 Tons anzu⸗ 
ſchlagen fein, da daſſelbe noch zu ſehr an den Nachwehen des eben be⸗ 
endigten Krieges mit Chile leidet und ſich in nächſter Zeit feiner total 
zerrütteten Verhältniſſe wegen auch kaum erholen dürfte. 

Es wäre demnach die Zahl für 1873 bis 1882 um ungefähr 43000 
bis 48 000 Tons zu erhöhen, um ein annäherndes Bild der augen⸗ 
blicklichen Geſammtproduktion Amerikas zu erhalten. Beim Vergleiche 
mit früheren Jahrzehnten kann dieſe Addition nicht ſtatthaben, und ſo 
findet man denn aus der Tabelle, daß die Differenz zwiſchen den Jahr⸗ 
zehnten 1853 bis 1862 gegen 1863 bis 1872 zu Gunſten des letzteren 
166 800 Tons Mehrproduktion beträgt, während ſie von 1863 bis 
1872 zu 1873 bis 1882 auf 54 489 Tons ſinkt — eine Minderpro⸗ 
duktion von mehr als 100 000 Tons pro Jahr. 

Nach den „Tablettes statistiques“, Paris, beträgt die Produktion 
Amerikas: 


E EL E S A LN 676 Tons 
RE "mäer" denkt SIE 
88% CA al, 
1882/83 eee 


1883/84 (Schätzung). .. 1356 00 „ 


worunter (f. Haupttabelle) Mexiko, Kanada, Kalifornien und Argentinien 
als produzirende, aber nicht exportirende Lander mit zuſammen 45 000 Tons 
für jeden Jahrgang einberechnet ſind. 


Die Zuckerproduktion aus Sorghum), welde in Nord- 
amerika in neueſter Zeit viel Staub aufwirbelte, ift bis heute noch nicht 
fo weit vorgeſchritten, als daß dieſelbe im Handel einen irgendwie nur 
weſentlichen Faktor bilden konnte, dieſelbe ſcheint auch in der nächſten Zeit 
in dieſem Stadium verbleiben zu ſollen. 


1) Görz S. 196. (Fortſetzung S. 550.) 
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Guadeloupe. 
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Das Sorghum gehört einer Klaſſe von Gräſern der tropiſchen und 
mediterranen Zone an, iſt ein großes breitblätteriges Gras mit markigem 
Stengel, welcher den Zucker enthält. Es iſt speziell die Zuckermoorhirſe, 
aus welcher man den Zucker gewinnt, und gedeiht dieſelbe im mittleren 
Nordamerika ſehr gut. Der daraus gewonnene Rohzucker hat einen noch 
weniger angenehmen Geruch als der Rübenrohzucker. 

Im Jahre 1882 wurden 426 655 Pfd. engliſch (etwa 190 Tons) 
Zucker und 8 520 797 Gallonen Sirup aus Sorghum gewonnen. Herbertz 
veröffentlicht über dieſe Frage nachſtehende Notizen aus der Newyorker 
Handelszeitung und von W. Spielberg, welcher ſich um die Bekanntgabe 
der nordamerikaniſchen Zuckerproduktionsverhältniſſe, die er aus eigener 
Anſchauung kennen lernte, große Verdienſte erworben hat. 

Die Sorghumzuckerexperimente, welche das Ackerbaudepartement in 
Waſhington feit einigen Jahren veranſtaltet hat, haben 1883 zur Gr- 
zeugung von 11000 Pfd. Zucker und 300 Gallonen Sirup aus 232 Tons 
Sorghumrohr geführt. Die Ausgaben dafür kamen auf 11 000 Dollars 
zu ſtehen, was alſo 1 Dollar für das Pfund Zucker ausmacht. Ver⸗ 
gangenes Jahr kam das Pfund Sorghumzucker auf 5 Dollars und vor 
zwei Jahren auf 10 Dollars zu ſtehen, alfo immerhin ein Fortſchritt, wenn 
auch nicht ein ſolcher, daß er den Kommiſſär des Ackerbaudepartements 
zur Fortſetzung der Experimente ermuthigt hätte. Der Handelswerth von 
Sorghumzucker beträgt nämlich 6 Cent pro Pfund. Die obigen hohen 
Herſtellungskoſten erklären ſich übrigens in dieſem Falle durch die An- 
ſchaffung neuer Maſchinerien und koſtſpieliger Verſuche mit denſelben. 
Die Geſammtproduktion von Sorghumzucker in den Vereinigten Staaten 
belief ſich in dieſem Jahre auf 1250000 Pfd. Davon iſt die Hälfte 
in Rio Grande, New⸗Jerſey, erzeugt worden, wo der Staat eine Prämie 
von 3 Cent pro Pfund für im Staate verfertigten Zucker bezahlt, die 
andere Hälfte in Illinois und Kanſas. Uebrigens find 1250 000 Tons 
nur ungefähr der zweihundertſte Theil des Zuckerprodukts von Louiſiana, 
und dieſes beträgt nicht viel mehr als den zehnten Theil des Buder- 
bedarfs des Landes. 


Zuckererzeugung in Guadeloupe. 


Außer den 20 Zentralfabriken, deren Ergebniß die Tabelle (S. 549) 
nachweiſt, giebt es noch 97 kleine Fabriken, welche nicht geſchleuderten 
Rohzucker erzeugen, und zwar: 

im Bezirke Poi e... 
P „ Bäſſe Terre äer e SL 
e „ von Marie Salate, Sur vue: se a 
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Die gefammte Erzeugung der 117 Fabriken 


luet, e e . 526 441,33 Doppelztr. 
davon fallen auf die 97 Fabriken . 116 336,46 3 
und auf die 20 Zentralfabriken .. 410 104,87 5 


Von der letztgedachten Menge wurden nach 
Ausweis der Zollregiſter ausgeführt 397 881,11 5 
und im Lande verzehrt „ 12223,½76 
Wie die Tabelle zeigt, iſt hierbei die Erzeugung und der Verbrauch 
von Marie Galante mit inbegriffen. 


Geſetzgebung ). 


Dentſches Reich. 
Steuervergütung für Würfelzucker. 


Der Bundesrath hat in ſeiner Sitzung vom 24. Juni dieſes 
Jahres beſchloſſen, in Ergänzung des Beſchluſſes vom 1. Februar 1879 
folgende Beſtimmungen zu treffen: 

1. Die Feſtſtellung des Nettogewichts des mit Anſpruch auf Stener- 

vergütung in Kiſten ausgehenden, rangirten Würfelzuckers bei 
Poſten von 6 bis einſchließlich 18 Kiſten kann probeweiſe in 
der Art erfolgen, daß 6 Kiſten davon ausgeſondert werden, und 
aus dieſen durch Herausnehmen von je einer Seite eine 
Kiſte gebildet und verwogen wird. 

2. Das deklarirte Nettogewicht wird der Berechnung der Steuer- 
vergütung zu Grunde gelegt, wenn daſſelbe das bei der Probe— 
verwiegung ermittelte Gewicht nicht um mehr als 2 Pfd. über⸗ 
ſteigt. Iſt der Unterſchied erheblicher, fo ift die ganze Poft 
netto zu verwiegen. 


Anrechnung der Bonifikationsaberkenntniſſe. 
Erlaß des Finanzminiſters vom 16. Mai 1884. III. 6103. 
Auf den Bericht ꝛc. erklare ich mich damit einverſtanden, daß in 
Fällen, wo der 25. Tag eines Monats auf einen Sonn- oder Feiertag 
fällt und demgemäß die Zahlung der bis zum 25. Monatstage kreditirten 
Reichsſteuern bereits am Tage vorher zu erfolgen hat, bei der Entrichtung 


1) Nach Zeitſchr. 1884. 
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von Rübenzuckerſteuer auch ſolche Bonifikationsanerkenntniſſe über aus⸗ 
geführten Zucker in Zahlung genommen werden können, deren Zahlungs- 
termin auf den 25. Tag des betreffenden Monats geſtellt iſt. 


Oeſterreich-Ungarn. 


Durch den Ungariſchen Geſetzartikel V. vom Jahre 1883 iſt ſeit dem 
1. März 1883 die Konſumſteuer für rohen und raffinirten Zucker, Bon⸗ 
bons, kandirtes Obſt und Chokoladenfabrikate pro m-Zentner von drei 
auf vier Gulden erhöht worden. 


Belgien. 


Geſetz vom 17. September 1884, betreffend Steuer— 
zuſchläge auf fremde Zucker. 


Art. 1. Wenn das Wohl des Handels und des Gewerbfleißes 
es erfordert, ift die Regierung bis zum 1. Januar 1885 befugt, Stener- 
zuſchlaͤge auf die fremden Zucker zu legen und diejenigen Maßregeln zu 
ergreifen, welche durch die in anderen Ländern bezüglich der belgiſchen 
Zucker eingeführten oder zur Einführung gelangenden Veränderungen 
nothwendig werden. 

Art. 2. Die auf Grund des vorſtehenden Artikels erlaſſenen 
königlichen Verordnungen werden den Kammern im Verlaufe des erſten 
Vierteljahres 1885 vorgelegt. 


Verordnung vom 25. September 1884, betreffend Steuer— 
zuſchläge auf fremden Zucker. 


Auf Grund des Artikels 1 des Geſetzes vom 17. September 1884 
wird verordnet: 

Art. 1. Ein Zuſchlag von 10 Proz. des Betrages des Eingangs- 
zolles bezw. der Steuer wird von den aus Rohr oder aus Rüben ge— 
fertigten Raffinaden, Farinen und Rohzuckern erhoben. 

Art. 2. Fremder Rübenrohzucker darf zum Verbrauch mit Anſpruch 
auf Kredit nur für Rechnung eines Händlers gemäß F. 1, Art. 43 des 
Geſetzes vom 4. April 1843 angemeldet werden. 

Art. 3. Roher Rohrzucker über Nr. 18 iſt frei vom Eingangszoll 
und unterliegt einer Steuer von gleicher Höhe wie der Eingangszoll auf 
Brodraffinade. 
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Art. 4. In Anwendung des erſten Abſatzes, Lit. A. Art. 3 des 
Geſetzes vom 18. Juni 1849 werden Meliszucker, in unregelmaßigen 
Stücken zur Abfertigung geſtellt, zur Ausfuhr zugelaſſen unter Bewilligung 
einer gleichen Entlaſtung wie für Brodzucker, ſofern ſie übrigens den Be⸗ 
dingungen des vorbezeichneten Artikels entſprechen und wenn die Stücke 
einzeln mindeſtens ein Gewicht von je 5g haben. 

Art. 5. Die Vorſchriften des §. 1, Lit. A. Art. 15 des Geſetzes 
vom 18. Juli 1860. finden Anwendung auf die Erhebung der im vor- 
ſtehenden Art. 1 und 3 feſtgeſetzten Zuſchläge und Steuer. 


Frankreich. 


Aus fuhrzoll von dem aus den Kolonien ausgehenden 
Zucker. 
Dekret vom 14. April 1884. 


Art. 1. Vom 1. Januar 1884 ab wird die Abgabe von den zur 
Ausfuhr beſtimmten Zuckern ohne Rückſicht auf ihre Beſchaffenheit nach 
einem einheitlichen Mittelſatze erhoben. 

Art. 2. Die Zucker werden auch ferner in drei Kategorien geſondert 
und zwar wie folgt: 

1. Kat.: Kriſtalliſirter Zucker, im Vakuum gekocht, ohne Unter- 
ſchied der Farbe; 

2. Kat.: Kleinkörniger Zucker; 

3. Kat.: Sirupzucker, ſogenannte Nachprodukte (bas produits). 

Art. 3. Die Abſchätzung der verſchiedenen Zuckerſorten erfolgt durch 
die Werthermittelungskommiſſion nach den Marktpreiſen, welche als 
Grundlage für die Feſtſtellung des mittleren Preiſes zu dienen haben. 

Art. 4. Der Mittelwerth von den marktgängigen Preiſen in der 
Kolonie wird nach folgenden Koeffizienten feſtgeſtellt. 

60 Proz. für die 1. Kategorie 
30 „ „ „ 2. Kategorie 
10, og, „ 3“ Kategorie⸗ 

Art. 5. Von dem Mittelwerthe der Zucker werden 4 Proz. pro 
100 ke berechnet, und das Ergebniß bildet den einheitlichen Mittelſatz für 
die Erhebung der Abgaben. 

Art. 6. Alle dieſem Dekrete zuwiderlaufenden Beſtimmungen werden 
aufgehoben. 
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Oktroitarif für die Juſel Reunion. 


Bei der Einfuhr nach Reunion unterliegt roher Zucker keiner 
Abgabe; raffinirter Zucker iſt einer Abgabe von 15 Fres. pro. 100 kg 
unterworfen. 


Geſetz vom 29. Juli 1884, betreffend die Zucker. 


Art. 1. Die Abgabe von Zucker jeden Urſprungs und von ein⸗ 
heimiſchen Glukoſen, welche in den Verbrauch übergehen, wird wie folgt 
feſtgeſetzt, Dezimen und halbe Dezimen inbegriffen: 

Zucker, roher und raffinirter, 50 ` erc, für 100 kg raffinirten Zuckers; 
indie: e E o a 
T e ` A 
Ferner wird die Abgabe von nachbenannten Zuckerderivaten wie folgt 
abgeändert: 
Melaſſe, nicht zur Brennerei beſtimmte, mit einem 
abſoluten Zuckergehalte von mindeſtens 50 Proz. 15 res. für 100 kg 
Melaſſe, nicht zur Brennerei beſtimmt, mit einem 
abſoluten Zuckergehalte von CH GENEE A a a 
Chokolade ne 

Art 2. Die Abgabe r von roii und raffinirten Zuckern jeder Her- 
kunft, welche als Zuſatz zum Wein, Apfel- und Birnenwein vor der 
Gährung verwendet werden, wird auf 20 Tre. für 100kg herabgeſetzt. 
Ein Reglement der Verwaltungsbehörde wird vorher die für die Ber- 
wendung ſolcher Zucker maßgebenden Vorſchriften feſtſetzen. 

Art. 3. Jeder inländiſche Zuckerfabrikant kann mit der Steuer⸗ 
verwaltung ein Abonnement abſchließen, kraft deſſen die abgabenpflichtige 
Zuckermenge nach dem Gewichte der zur Verarbeitung kommenden Rüben 
angeſchrieben wird. Dieſe Anſchreibung iſt eine endgültige, ohne Rückſicht 
auf das Mehr oder Minder der wirklichen Erzeugung. Sie erfolgt unter 
folgenden Bedingungen: 

Ausbeute von 100 kg Rüben bei der Ver- 

arbeitung durch Diffuſion oder irgend ein 
ähnliches Verfahren . 6kg raffinirten Zuckers 

durch kontinuirliche oder hidrauliſche Preſſen Die 2 o 

Die in den abonnirten Fabriken über dieſe geſetzliche Ausbeute hin⸗ 
aus gewonnenen Zucker, Sirupe und Melaffen werden dem verſteuerten 
Zucker gleichgeſtellt. 
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Während der drei Kampagnen 1884/85, 1885/86 und 1886/87 
wird den nicht abonnirten Fabriken auf den Geſammtbetrag ihrer Fabri- 
kation ein Fabrikationsverluſt von 8 Proz. zugebilligt. 

Ein Dekret wird die Verpflichtungen feſtſetzen, welche die abonnirten 
Fabriken zur Sicherung der fiskaliſchen Intereſſen zu übernehmen haben. 

Art. 4. Vom 1. September 1887 ab wird die ſteuerpflichtige 
Zuckermenge in allen Fabriken nach dem Gewichte der zur Verarbeitung 
gelangenden Rüben angeſchrieben, ohne Rückſicht auf das Verfahren bei 
der Saftgewinnung. Die Ausbeute wird für je 100 kg Rüben wie folgt 
feſtgeſetzt: 

in der Kampagne 1887/88 auf 6,250 kg raffinirten Zuckers 

e o 1888/89 „ 6,500 „ T A 
AM d 15897907 7.6.7505, " " 
. 1890,37 247.003, 2 

Art. 5. Gite der franzöſiſchen Kolonien, direkt e nad) 
Frankreich, haben Anſpruch auf Anrechnung von 12 Proz. Fabrikations⸗ 
verluſt. 

Art. 6. Kornzucker oder Zucker in kleinen Kriſtallen, zuſammen⸗ 
gefügt (agglomeres) oder nicht, werden zur Entlaſtung des Konto für 
zeitweilige Zulaſſung von Rohzuckern angenommen auf Höhe der Menge 
raffinfrten Zuckers, den fie nach dem Anerkenntniſſe darſtellen, ſofern ihre 
Nettoausbeute nach Maßgabe des Geſetzes vom 19. Juli 1880 mindeſtens 
98 Proz. beträgt. 

Art. 7. Die durch Art. 1 beſtimmte Steuererhöhung von 10 Fres. 
für 100 ke findet auf die bereits verſteuerten Zucker jeder Art oder noch 
in der Verarbeitung begriffenen Stoffe Anwendung, welche ſich bei Ver— 
öffentlichung dieſes Geſetzes in den Raffinerien, Fabriken oder Lagern 
oder ſonſtwo im Beſitze der Raffineure, Fabrikanten oder Händler be— 
finden. Die Mengen derſelben werden durch Inventariſirung aufge- 
nommen; befreit von der Inventariſirung ſind nur die Mengen, welche 
100 kg raffinirten Zuckers nicht überſteigen. 

Art. 8. Die Fabrikanten und Raffineure haben zuſätzliche Ver- 
pflichtungsſcheine auszuſtellen zur Sicherung der Abgabe von 10 Fres. für 
je 100kg für diejenigen Zucker aller Art und noch in Arbeit befindlichen 
Stoffe, welche dem Verfahren der zeitweiligen Zulaſſung unterliegen. Die 
Einlöſung dieſer Scheine erfolgt unter den Bedingungen, welche beim 
Inkrafttreten des Geſetzes vom 31. Dezember 1873 in Geltung waren. 

Art. 9. Die Minimalausbeute gemäß Art. 18 des Geſetzes vom 
19. Juli 1880 wird für Zucker, welche europäiſchen Urſprungs ſind oder 
aus europäiſchen Niederlagen eingeführt werden, auf 80 Proz. feſtgeſetzt. 
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Art. 10. Vom Tage der Bekanntmachung dieſes Geſetzes ab bis 
zum 31. Auguſt 1886 werden die Rohzucker und die den Raffinaden 
nicht gleichgeſtellten Zucker, welche aus europäiſchen Ländern oder 
europäiſchen Niederlagen eingehen, mit einem Zuſchlagszoll von 7 Fres. für 
100 kg belegt, welcher nicht zurückvergütet wird. 

Die Beſtimmungen der älteren Geſetze bleiben auch ferner in Kraft, 
ſoweit ſie nicht mit dem gegenwärtigen Geſetze in Widerſpruch ſtehen. 


Dekret vom 31. Juli 1884, betreffend die in Ausführung 
des Geſetzes vom 29. Juli 1884 von den abonnirten Zucker— 
fabriken zu erfüllenden Verpflichtungen. 


Art. 1. Die Zuckerfabrikanten, welche gemäß Art. 3 des Geſetzes 
vom 29. Juli 1884 abonniren wollen, haben dies bei der Steuerbehörde 
anzumelden, für die bevorſtehende Kampagne ſpäteſtens am 20. Auguſt 
dieſes Jahres, für die beiden folgenden Kampagnen mindeſtens einen 
Monat vor Beginn des Betriebes. Die Anmeldung gilt für die ganze 
Dauer der Kampagne. 

Art. 2. In den abonnirten Fabriken und den dazu gehörigen Reib- 
anſtalten (raperies) darf keine Rübenmenge in Arbeit genommen werden, 
welche nicht zuvor unter den Augen der Steuerbeamten verwogen worden 
iſt. Die Verwiegung erfolgt unmittelbar nach Einführung der Rüben in 
die Reibe oder in die Schneidemaſchine, mit einem gleichmäßigen Gewicht 
von 500 kg oder, wenn darüber hinaus, mit einem vielfachen von 100 kg. 
Das Perſonal und die Geräthe zum Wiegen haben die Fabrikanten zu 
ſtellen. 

Art. 3. Die Verwiegung erfolgt mittelſt einer durch die Aichämter 
kontrollirten Wage, verſehen mit einem automatiſchen Zahler, welcher 
die Zahl der einzelnen Verwiegungen anzeigt. Dieſer Zähler muß gegen 
jede äußere Einwirkung durch eine Glasglocke geſchützt fein mit einem 
Vorhängeſchloß daran, deſſen Schlüſſel in den Händen der Beamten 
bleibt. Die Behörde kann überdies verlangen, daß die Wage mit einer 
Vorkehrung verſehen werde, welche das Gewicht jeder einzelnen Ber- 
wiegung angiebt. 

Art. 4. Den Beamten iſt in dem zur Rübenverwiegung beſtimmten 
Raume unentgeltlich ein mit Glaswänden abgeſchloſſenes und mit den 
nöthigen Möbeln ausgeſtattetes Büreau, geheizt und erleuchtet, zur Ver- 
fügung zu ſtellen. Der Wagebalken muß in das Innere dieſes Büreaus 
hineinreichen. 
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Art. 5. Die Anordnung der Geräthe und Räume muß den nað- 
ſtehenden allgemeinen Bedingungen entſprechen: 

Die Schneidemaſchine oder Reibe muß ſo aufgeſtellt ſein, daß ſie 
nur die unter den Augen der Beamten von der Wage kommenden Rüben 
aufzunehmen vermag. Zu dieſem Zwecke wird die Wage und der Raum, 
wo das Bürecau ſich befindet, von der Schneidemaſchine oder Reibe durch 
ein ſtarkes und enges Gitter abgeſchieden, welches für die Einfuhr der 
Rüben nur eine einzige Oeffnung hat, gerade groß genug, um das die 
Rüben enthaltende Gefäß durchzulaſſen. Die Behörde kann überdies ver⸗ 
langen, daß auch dieſe Oeffnung mit einer Thür geſchloſſen werde, welche 
bei jeder Rübenzufuhr geöffnet wird und ſich automatiſch wieder ſchließt, 
indem ſie zugleich einen Zähler in Thätigkeit ſetzt, welcher wie derjenige 
an der Wage durch Glas geſchützt iſt. 

Die Vorkehrungen zur Sicherung der Ausführung vorſtehender Be⸗ 
ſtimmungen dürfen erſt in Betrieb geſetzt werden, wenn ſie die Billigung 
der Behörde erlangt haben. 

Art. 6. Die Beamten ſind befugt, ſo oft ſie es für nothwendig 
erachten und ohne Zahlung einer Vergütung, von den zur Verwiegung 
geſtellten Rüben eine oder mehrere zu entnehmen, um ſie einer Analiſe 
zu unterziehen, welche zum Zwecke der Kontrolle ihren Zuckergehalt feſtſtellen Joll. 

Art. 7. Die Beamten haben in einem beſonderen Regiſter die Zahl 
der vorgenommenen Verwiegungen anzuſchreiben. Täglich wird dies Re⸗ 
giſter von dem Oberbeamten in der Fabrik abgeſchloſſen, und die dem 
Gewichte der zur Verarbeitung gelangten Rüben entſprechende Menge 
raffinirten Zuckers zu Laſten der Fabrik angeſchrieben. 

Dieſelbe Anſchreibung erfolgt auch bezuglich der Zuckermengen, welche 
dem Gewichte der in den etwa vorhandenen Neibanftalten (raperies) zur 
Verarbeitung gelangten Rüben entſprechen. 

Art. 8. Die abonnirten Fabrikanten dürfen jederzeit Rohzucker 
oder Melaſſen, verſteuert oder nicht verſteuert, aus anderen Fabriken 
erhalten, welche ebenfalls in Abonnement arbeiten. Dieſe Erzeugniſſe 
werden auf dem Konto des Empfängers angeſchrieben auf Höhe der Menge 
raffinirten Zuckers, ſteuerpflichtig oder ſteuerfrei, welche der bei dem 
Abſender erfolgten Abſchreibung gleichkommt. 

Art. 9. Das geſammte Konto der Fabrikation wird allmälig ent⸗ 
laſtet um die Mengen, welche im regelmäßigen Verkehr verſendet werden. 

Dieſe Mengen werden nach der Wahl des Fabrikanten, ſoweit die 
Konten zureichen, entweder auf die ſteuerpflichtigen oder auf die ſteuer⸗ 
freien Anſchreibungen angerechnet. Sie werden auf Raffinade umgerechnet 
in folgender Weiſe: 
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die Rohzucker nach ihrer vorausſichtlichen Ausbeute beim Raffiniren 
gemäß Art. 18 des Geſetzes vom 19. Juli 1880; 

die Melaſſen nach dem vom Abſender angegebenen Zuckergehalte, je- 
doch nicht unter 15 Proz.; jedoch findet für die an Brennereien oder 
nach dem Auslande abgefertigten Melaſſen eine Entlaſtung nicht ſtatt. 

Art. 10. Vor Beginn und nach Beendigung der Arbeit jeder Kam⸗ 
pagne wird ein Verzeichniß der ſämmtlichen Erzeugniſſe des Betriebes 
aufgenommen. Bleiben dieſelben hinter dem Ergebniß der geſammten 
Verwiegung zurück, ſo wird das Fehlende zur Verſteuerung herangezogen; 
überſteigen ſie daſſelbe, ſo wird der Ueberſchuß als nicht ſteuerpflichtiger 
angeſchrieben. 

Wenn vor der Zeit, zu welcher am Ende der Kampagne das Ver- 
zeichniß aufzunehmen iſt, die Anſchreibungen zu Laſten des Betriebes 
durch die regelrecht bewirkten Abfertigungen zum Ausgange bereits gedeckt 
ſind, ſo werden die im Beſitz des Fabrikanten noch verbleibenden Mengen 
als ſteuerfreie Erzeugniſſe betrachtet. 

Art. 11. Den abonnirten Fabrikanten wird ein Regiſter zur Ver⸗ 
fügung geſtellt, welches die Ergebniſſe der Verarbeitung der Füllmaſſen 
darlegen ſoll. Die Fabrikanten haben darin betreffs jeder Schleuderung 
einzutragen: 

1) die Stunde des Beginnes der Operation; 

2) die Stunde ihrer Beendigung; 

3) die Art und Menge der zum Abſchleudern gebrachten Füllmaſſen 

oder Sirupe; 

4) das Gewicht des aus der Schleuder entnommenen Zuckers. 

Die Eintragungen in dies Regiſter werden von den Beamten ton- 
trollirt; fie dienen als Grundlage für die Anſchreibung bei der Neben- 
rechnung über die fertigen Zucker. 

Art. 12. Die abonnirten Fabrikanten werden von den durch die 
Art. 6, 8, 10, 12, 13 und 14 des Reglements vom 1. September 1852 
auferlegten Verpflichtungen befreit. Sie ſind jedoch, bei Gelegenheit der 
Inventariſirung, gehalten, der Behörde die Menge der in der Ver- 
arbeitung begriffenen Produkte, welche ſich in der Fabrik befinden, ſowie 
die Menge des denſelben entſprechenden raffinirten Zuckers anzumelden. 

Art. 13. Unter Aufhebung des Art. 11 des Geſetzes vom 31. Mai 
1846 iſt den abonnirten Fabriken die Verſendung von Melaſſen an 
ſolche Fabriken geſtattet, welche gemäß Art. 3 des Geſetzdekrets vom 
27. März 1852 arbeiten. Die Vorſchriften der Art. 8 bis 12 des gegen⸗ 
wärtigen Dekrets finden auf dieſe Fabriken Anwendung. 


Frankreich. 


Die Einfuhrzölle auf Zucker nach dem Geſetze vom 
29. Juli 1884. 


— — — 0—˙E . ᷑̃ —ͤ—ͤ—— — jw— 


Generaltarif 


Zucker aus den franzöſi⸗ 
ſchen Kolonien und 
Beſitzungen: 

in Mehlform (leinſchließlich 
weißen Puderzuckers), 
nach dem vorausſetz⸗ 
lichen Ergebniß beim 
Raffiniren 


raffinirter, außer Kandis 5 


„ Kandis 
Zucker aus dem Auslande: 
in Mehlform, deffen vor- 
ausſetzliches Ergebniß 
beim Raffiniren beträgt: 
98 Proz. oder weniger 


über 98 Proz. 


raffinirter, außer Kandis 
d Kandis 
Melaſſe für die Deſtillation: 
aus den franzöſiſchen Ko⸗ 
lonien und Beſitzungen 
aus dem Auslande 
andere als für die Deſtil⸗ 
lation, deren abſoluter 
Zuckergehalt beträgt: 
50 Proz. oder weniger 
über 50 Proz. 
trup u. 
Bonbons 
Früchte, in 
zucker 
eingelegt 


aus den franz. 
| Kolonien und 
Beſitzungen 
aus dem Aus⸗ 
Berger EE, 


Zollſatz leinſchließlich Dezimen 
und 4 Proz.) 


Maßſtab 


Europäiſchen 
Urſprungs 


Francs 
100 kg netto 
(raffinirten — 
| Zuckers) 
100 kg netto | 
| leffektives s 
Gewicht) | 
OU 
100 kg netto | nebſt 7 Fres. 
(raffinirten | pro 100 kg 
Zuckers) Jf} uctto vom 
| effektiven | 
100 kg netto \ Gewicht 
I effektives 62,50 
d Gewicht) 
~ 62,50 
67 
100 kg netto frei 
e 15 
D 32 
y 62,50 


Außereuropäiſchen 
Urſprungs 
aus einem 
außereuro⸗ Ai 
N Niederlagen 
Lande direkt ein St 
eingeführt 8 


Frances 


f 


Francs 


50 
nebſt 7 Fres. 
pro 100 kg 
netto vom 

effektiven 

Gewicht 


62,50 


62,50 
67 


3,60 


Ver⸗ 
trags⸗ 
tarif 


Francs 


| wie im Ge- 


neraltarif 


58 
58 
61,50 


wie im Ge⸗ 
neraltarif 


KA 
CD 
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Zolltarif für Guadeloupe. 


Das Handelsarchiv veröffentlicht nach amtlichen Quellen den neuen 
Zolltarif für Guadeloupe, welcher unter dem Abſchnitt: „Kolonialwaaren“ 
folgende Poſitionen enthält: 


Zucker, roher und feſter, für 100 kg.. 2,70 Fres. 
Zuckef weißer Puder es,, ee 
Suder Taff ter für r E E EE 
Melaſſe, für das Hektoliter . . -ATEO SOMA 


Sirup, Bonbons, Zuckergebäck und Konfftüren, für 100 kg 30,00 „ 


Zolltarif für Gaboon. 


Durch Dekret vom 27. Auguſt 1884 iſt, unter Aufhebung der 
früheren Beſtimmungen ), ein neuer Zolltarif für Gaboon eingeführt. 
Das Dekret lautet: 

Art. 1. Die nach Gaboon eingeführten Waaren unterliegen den 
im beiliegenden Tarife vermerkten Zöllen. 

Art. 2. Für franzoſiſche Waaren, unter welcher Flagge fie auch 
eingehen, wird der Zoll um 60 Proz. ermäßigt. 

Art. 3. Wenn das Zollamt eine Waare für zu niedrig angemeldet 
erachtet, ſo kann es ſie in Beſchlag nehmen, muß jedoch in dieſem Falle 
dem Anmelder binnen 14 Tagen nach Einleitung des Prozeßverfahrens 
den angemeldeten Werth mit 10 Proz. Zuſchlag auszahlen. 

Nach dem beigefügten Zolltarife haben zu zahlen: 


Zucker, roher, für 100 ke Brutto 5,00 Free. 
Zucker, raffinirter oder demſelben gleichgeſtellter, für 100 kg 
Bito RAA 


Sirup, Konfitüren, Bonbons, Zuckerbiskuits für 100 5 Brutto 10,00 „ 


Griecheuland. 


Für das Königreich Griechenland iſt am 7. Juni bezw. 26. Mai 1884 
ein neues Zollgeſetz nebſt Zolltarif veröffentlicht worden, deſſen Be- 
ſtimmungen, mit Ausnahme der Satze für Garne und Gewebe, ſofort mit 
dem Tage der Veröffentlichung in Kraft getreten find. Wir theilen dar- 
aus die nachſtehenden Artikel mit: 

Art. 1. Jede Waare, welche aus dem Auslande nach Griechenland 
eingeführt wird, geg einem Eingangszoll. Dieſer Zoll fteht zu der 


" äu Siehe oben S. 
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Verbrauchsſteuer, welcher gewiſſe Waaren nach beſonderen Geſetzen bereits 
unterliegen oder noch unterworfen werden, in keiner Beziehung. 

Art. 4. Im Falle einer Meinungsverſchiedenheit zwiſchen dem 
Empfänger und der Zollbehörde wegen des Zoll ſatzes, welchem die nach 
dem Werth zu verzollenden Waaren unterliegen, treffen zwei Sachverſtän⸗ 
dige, deren einen die Zollbehörde, den anderen der Empfänger beruft, die 
Entſcheidung. Konnen dieſelben ſich nicht einigen, ſo entſcheidet endgültig 
ein von der Verwaltungsbehörde ernannter Schiedsrichter oder in Gr- 
mangelung eines ſolchen der Friedensrichter. i 

Art. 9. Auf Grund königlicher Verordnung kann auf die tarif⸗ 
mäßigen Zölle ein Zuſchlag bis zu 30 Proz. für die Waaren und Er- 
zeugniſſe ſolcher Länder gelegt werden, welche griechiſche Schiffe, Waaren 
oder Erzeugniſſe höher beſteuern, als diejenigen anderer Länder. 

Art. 11. Bei Feſtſtellung des Eingangszolles werden Betrage von 
weniger als 5 Lepta auf 5 Lepta, ſowie Gewichtstheile von weniger als 
10 Drami auf 10 Drami abgerundet. 

Art. 17. Waaren, welche auf Zolllager gebracht werden, unterliegen 
für die erſten acht Tage nach der Löſchung, einſchließlich des Tages 
der Löſchung, keiner Lagergebühr. 

Nach Ablauf dieſes Zeitraumes wird für die nächſten 15 Tage von 
jedem Kollo von nicht mehr als 50 Oka Gewicht eine tügliche Lager— 
gebühr von 1 Lepton erhoben, bei Kolli von größerem Gewicht, ſowie 
bei unverpackten Waaren für je angefangene oder volle 50 Ota eben⸗ 
falls 1 Lepton. 

Waaren, welche noch länger als dieſe 15 Tage lagern, zahlen als⸗ 
dann das Doppelte der Sätze. 

Art. 18. Waaren, welche in die Tranſitlager gebracht ſind, zahlen 
für je drei Tage eine Tranſitgebühr von 1/4 Lepton pro Oka Brutto. 

Art. 23. Die Beſtimmungen wegen der Tara ſollen im All- 
gemeinen durch lonigliche Verordnung auf Vorſchlag des Finanzminiſters 
erlaſſen werden. 


Zolltarif, Theil I. 
Nr. 136 a. Zucker, gänzlich unraffinirt, die Oka 20 Lepta. 
b. „ raffinirter aller S 
Nr. 137. „ in, flüſſigem Zuſtande (Melaſſe) frei. 


Stam mer, Jahresbericht ze. 1884. 36 
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Großbritannien. 


a) Honduras. 
Für Britiſch⸗Honduras ift der amtliche Zolltarif einigen Abände⸗ 
rungen unterworfen worden. Danach zahlen bei der Einfuhr: 
Zucker pro Pfund.. . . 2 Cents. 


Alle nicht im Tarif mit einem beſonderen Satze ausgeworfenen 
Waaren: 10 Proz. des Fakturenwerthes inkl. Verpackungskoſten. 


b) Trinidad. 


Für die Inſel Trinidad beſtimmt der neue Zolltarif den Eingangs⸗ 
zoll für Zucker pro 100 Pfund auf .. 10 Schilling. 


c) Britiſch-Guyana. 


Der Zolltarif vom 17. Januar 1884 ſetzte den Eingangszoll feſt für 
Zucker pro Pfund auf . .. 4 Cents. 


Zolltarif für Barbados. 
Der im Handelsarchiv nach amtlicher Mittheilung ohne Zeitangabe 
veröffentlichte Zolltarif enthält folgende Sätze für die Einfuhr: 
Melaſſe; Rohzucker oder Muskovade; Zucker im Vakuum 1 zollfrei 
Zucker, raffinirter, für 100 Pfund .. 10 Schill. 


Zolltarif für Ceylon. 


Das Handelsarchiv veröffentlicht ohne Zeitangabe nach amtlichen 
Mittheilungen den Zolltarif für die Inſel Ceylon. Darin finden fich 
folgende Sätze: 

Zucker: Jaggery oder Palmzucker von 
anderer Güte als brauner und als 


Muskov ade . . flür den Ztr. 0,50 Rupien 1) 
Zucker: brauner unraffinirter, und 
Muskovade RN „ WE 


Zucker: Kandis, Seier Eé, Gr 
nirter, oder durch ein dem Raffiniren 
ähnliches Verfahren dargeſtelleer . „ „ „ 2,50 „ 


1) Eine Rupie = 1,924 Reichsmark. 
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Zolltarif für die Kapkolonie. 


Nach amtlicher Mittheilung, ebenfalls ohne Zeitangabe, veröffentlicht 
das Handelsarchiv den Zolltarif für die Kapkolonie. Derſelbe enthält 
folgende Beſtimmungen für die Ein- bezw. Durchfuhr von Zucker: 

Zucker: Handels- oder raffinirter, für 100 Pfund 8 Schill. 4 Pence 
„ nicht raffinirter Zr 
„ Melaſſe. DE: 7 8 
Zuckerwerk aller Art und alle behufs Konſervirung 

ſtark mit Zucker verſetzte Gegenftände für 100 

Pfund c 

Bei der Durchfuhr durch das Kapland nach dem Oranjefreiſtaat auf 
dem Landwege tritt eine Ermäßigung des Eingangszolles ein für: 
Zucker: Kandis⸗ oder raffinirter, für 100 Pfund auf 4 Schill. 2 Pence 

„ nicht raffinirter oder Melaſſe für 100 

Pfund auf Er kb 
Zuckerwerk ꝛc. (wie oben) für 100 Pfund i 0 — 


1.1 


Neuſüdwales. 


Der im Handelsarchiv nach amtlichen Quellen mitgetheilte Zolltarif 
für Neuſüdwales enthalt folgende Zollſätze für die Einfuhr von 


Zucker, raffinirter, für den Zentner. 6 Schilling 8 Pence 
„ Affe i N 5 — „ 
„ Melaſſe und Sirup, für den Zentner 3 A ge? 

Zuckerwerk, für das Pfund.. — La n 


Guatemala. 


Nach den durch das Handelsarchiv mitgetheilten Abänderungen des 
Zolltarifs für den mittelamerikaniſchen Freiſtaat Guatemala wird fortan 
bei der Einfuhr erhoben von 


Zucker, raffinirtem, pro Zentner ... 8,40 Peſos. 


36 * 
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Italieu. 


Reglement für die Beftenerung der inländiſchen gabri- 
kation von Zucker. Verordnung vom 20. Marz 1884. 


Tit. I. Allgemeine Beſtimmungen. 


Art. 1. Um eine Zuckerfabrik in Betrieb zu ſetzen, muß deren An⸗ 
meldung bei der Steuerintendanz der Provinz mindeſtens einen Monat vor 
dem Beginn des Betriebes erfolgen. 

Die Aumeldung, welcher ein Plan der Fabrik beizufügen iſt, muß 
in doppelter Ausfertigung eingereicht werden und die folgenden Angaben 
enthalten: 

a) den Vor- und Zunamen und die Wohnung der Perſon oder 
Firma, welche die Fabrik betreibt, ſowie auch des Direktors der- 
ſelben; 

b) die Lage der Fabrik ſelbſt und eine Beſchreibung derſelben; 

c) die Anzahl und den Inhalt der Keſſel, Gefäße, Apparate und 
Maſchinen jeder Art. 

Nach Empfang der Anmeldung hat die Steuerintendanz dieſelbe mit 
der Angabe des Tages ihres Eingangs und mit dem Amtsſiegel zu Ver- 
ſehen und eines der Exemplare dem Fabrikanten zurückzugeben, welcher 
verpflichtet iſt, daſſelbe in der Fabrik aufzubewahren und auf jedesmaliges 
Verlangen dem Steuerbeamten vorzuzeigen. 

Jeder Veränderung, welche an dem aus der genannten Anmeldung 
ſich ergebenden Zuſtande der Fabrik vorgenommen wird, muß eine in 
derſelben Weiſe und in gleicher Friſt einzureichende Nachtragsanmeldung 
vorangehen. 

Art. 2. Behufs der dauernden Beaufſichtigung durch die Verwaltung 
haben die Fabrikanten ein angemeſſen ausgeſtattetes Zimmer als Büreau 
und ein anderes für die Steueraufſichtsbeamten der Steuerverwaltung zur 
Verfügung zu ſtellen. 

Art. 3. Innerhalb dreißig Tagen, von der Anmeldung an gerechnet, 
muß die Fabrik durch die Steuerbeamten beſichtigt werden. 

Die Beſichtigung hat unter Zuziehung des Fabrikanten und eines 
amtlichen Reviſors der Gewichte und Maße zu erfolgen. Ueber dieſelbe 
iſt ein Protokoll in doppelter Ausfertigung aufzunehmen, wovon die eine 
dem Fabrikanten eingehändigt wird, um auf jedesmaliges Verlangen den 
abgeordneten Beamten der Steuerbehorde vorgezeigt zu werden. 
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Art. 4. Bei der Beſichtigung der Fabrik iſt der Inhalt der an⸗ 
gemeldeten Keſſel und Gefäße zu meſſen. 

Ueberdies müſſen auf Koſten des Fabrikanten ſowohl die Gell als 
die Gefäße mit einer laufenden Nummer bezeichnet werden und die Mn- 
gabe ihres Inhalts in Litern enthalten. 

Es ift verboten, ohne Anmeldung den Inhalt der Keſſel oder anderen 
Gefäße zu verringern oder zu verändern, oder die Keſſel oder Gefäße 
durch andere zu erſetzen oder zu vermehren, die betreffende Anmeldung 
iſt 24 Stunden vorher an die Steuerintendanz oder an das der Fabrik 
beigegebene Steueramt behufs Vornahme einer neuen Beſichtigung ein- 
zureichen. 

Art. 5. Die Fabriken müſſen an der Eingangsthür eine Inſchrift 
haben, welche ſie als ſolche bezeichnet. 

Jede innere Verbindung zwiſchen den vom Fabrikanten angemeldeten 
Räumen und den anſtoßenden Grundſtücken muß durch Mauerwerk per- 
ſchloſſen ſein. 

Alle auf die öffentlichen Wege oder die benachbarten Beſitzungen 
gehenden Fenſter müſſen mit eiſernen Gittern verſehen fein, deren Oeff- 
nungen eine Weite von 5 em nicht überſteigen dürfen. 

Das Reviſionsprotokoll muß die vom Fabrikanten auszuführenden 
Arbeiten enthalten; über Widerſprüche deſſelben befindet die Steuer- 
intendanz. 

Art. 6. Alljährlich und mindeſtens einen Monat vor dem Beginn 
der Arbeit hat der Fabrikant der Steuerintendanz eine Deklaration ein- 
zureichen, welche angiebt: 

L) den Tag, an welchem die Arbeit beginnt; 

2) das bei der Saftgewinnung in Anwendung kommende Verfahren; 

3) den täglichen Betriebsſtundenplan; 

4) das Siſtem für die Bezahlung der Steuer während des ganzen 

Jahres, und zwar nach Maßgabe der Menge und Dichtigkeit 
der gereinigten Säfte oder des wirklich erzeugten Zuckers. 


Art. 7. Der Vetrieb darf in keiner Fabrik begonnen werden, bevor 
der Fabrikant der Intendanz nachgewieſen hat, daß er eine, dem muth- 
maßlichen Betrage der Steuer für einen Monat und vierzehn Tage ent- 
ſprechende Kaution geleiſtet hat. 

Die Kaution wird mittelſt Hinterlegung von Geld oder auf den 
Inhaber lautenden Staatsſchuldſcheinen in die Depoſiten⸗ und Darlehns⸗ 
kaſſe oder mittelſt Eintragung einer Hipothek auf eine auf den Namen 
eingeſchriebene Rente geleiſtet. Die auf den Inhaber oder auf den Namen 
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lautenden Werthpapiere werden auf Grund des letzten Kourszettels der 
Börſe zu Rom berechnet. 

Sie kann auch mittelſt erſter Hipothek auf die Fabrik oder andere 
Immobilien oder mittelſt ſolidariſcher Bürgſchaft zweier unter eigener 
Verantwortung von der Steuerintendanz angenommener zahlungsfähiger 
Perſonen geleiſtet werden. 

Wenn der Fabrikant die Steuer mittelſt Wechſel im Sinne des 
Art. 22 dieſes Reglements zahlen will, kann die ſolidariſche Bürgſchaft 
auch durch Perſonen geleiſtet werden, welchen die Steuerintendanz ſelbſt 
die Ausſtellung von Wechſeln geſtattet. 

Wegen der Einwendungen der Intendanz gegen die Annahme der 
vorgeſchlagenen Bürgen kann der Fabrikant ſich an das Finanzminiſterium 
wenden. Die Verwaltung iſt berechtigt, die Erhöhung der Bürgſchaft zu 
fordern, wenn während der Arbeit ſich herausſtellt, daß dieſelbe nicht 
hinreicht, um den Steuerkredit zu decken. Ebenſo kann der Fabrikant die 
Verringerung der Kaution verlangen, wenn fie die Verhältniffe des Be- 
triebes überſteigt. 

Art. 8. Im Laufe des Jahres muß jede Veränderung im Ber- 
fahren der Saftgewinnung und im Betriebsplane vorher dem der Fabril 
zugetheilten Steueramte angezeigt werden, welches auch davon zu benach— 
richtigen iſt, wenn der Fabrikant den Betrieb ausſetzen oder einſtellen will. 

Die betreffende Deklaration iſt in doppelter Ausfertigung einzureichen, 
deren eine, mit der Unterſchrift und dem Siegel des Amts verſehen, dem 
Fabrikanten zurückgeſtellt wird, um ſie auf Verlangen vorzuzeigen, und 
deren andere der Steuerintendanz zugeht. 


Art. 9. Der im Art. 23 des Geſetzes vom 3. Juli 1864, Nr. 1827 
vorgeſchriebenen Aufſicht unterliegen die Räume, wo Zucker fabrizirt wird, 
Apparate zur Zuckerfabrikation ſich befinden und wo die Fabrikanten 
Materialien oder Erzeugniſſe zur Saftgewinnung aufbewahren, und ebenſo 
die Räume, in welchen ſie den erzeugten Zucker verwahren, ſowie ihre 
Wohnung, wenn dieſelbe mit der Fabrik in Verbindung ſteht oder zu 
einem der angegebenen Zwecke dient. 


Art. 10. Die mit der Ueberwachung beauftragten Beamten ver⸗ 
ſehen in den in den Art. 56 und 57 des Zollreglements vom 11. Sep⸗ 
tember 1862, Nr. 867 genannten Fällen den Zucker, welcher aus der 
Fabrik entnommen wird, mit dem dort vorgeſchriebenen Begleitſcheine. 
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Tit. II. Fabriken, welche die Steuer von dem gereinigten Saft 
zahlen. 

Art. 11. In den Fabriken, welche die Steuer nach Maßgabe der 
Dichtigkeit des Saftes zahlen, müſſen die Sammelreſervoirs für den ge- 
reinigten Saft auf allen Seiten leicht zugänglich ſein und auf feſter und 
unbeweglicher Unterlage ruhen. 

Art. 12. An zwei entgegengeſetzten Seiten jedes Sammelreſervoirs 
für den gereinigten Saft müſſen auf Veranſtaltung und Molen des 
Fabrikanten und unter Zuziehung des Steueramts zwei vertikale Skalen 
mit der Eintheilung in Hektolitern, das Vielfache und Unterabtheilungen 
des Hektoliters, dem wechſelnden Stand der Füllung entſprechend, ange- 
bracht werden. 

Dieſe graduirten Skalen müſſen an den Wänden durch Abdruck des 
Amtsſiegels befeſtigt fein, fo daß jede Ortsveränderung oder Vertauſchung 
verhindert iſt. 

Art. 13. Der Fabrikant muß ein von der Verwaltung geliefertes 
Buch führen, in welches er, ohne Lücken und Unterbrechungen, alle 
Operationen der Entleerung der Sammelreſervoirs für die gereinigten 
Süfte mit Angabe der Menge und der Temperatur des flüſſigen Inhalts 
in dem Augenblicke, in welchem die Entleerung des Behalters erfolgt, und 
die Dichtigkeit und die Temperatur der Probe einträgt. 

Ein Beamter des Steueramts muß ſich beſtändig bei dem Behälter 
aufhalten, um die nothwendigen Angaben zu ſammeln, und ſowohl in 
ſein eigenes Notizbuch als in das Buch des Fabrikanten einzutragen. 
Dieſes Buch muß immer in dem Raume, in welchem die Behälter ſich 
befinden, ausliegen und am Schluſſe jedes Tages von dem Vorſteher des 
Steueramts abgeſchloſſen werden, indem derſelbe nach Anhörung des 
Fabrikanten die Steuer auf die Quantität des Zuckers nach Maßgabe 
des Geſetzes, nämlich durch Eintragung einer, 1500 f pro Hektoliter 
gereinigten Saftes und pro Grad des Dichtigkeitsmeſſers entſprechenden 
Menge Zuckers zweiter Klaſſe, feſtſtellt. Am Schluſſe jedes Tages wird 
das Buch abgeſchloſſen und vom Beamten des Steueramts und vom 
Fabrikanten unterſchrieben. 

Art. 14. Zur Beſtimmung der Dichtigkeit und der Temperatur 
des Saftes wird eine Probe unmittelbar vor Entleerung der Sammel⸗ 
reſervoirs entnommen. Vor der Einſenkung des Dichtigkeitsmeſſers in 
die Probeflüſſigkeit wird diefe auf die Temperatur von + 15 Grad des 
hunderttheiligen Thermometers gebracht oder, wenn dies nicht ausführbar 
iſt, wird der abgeleſene Grad der Dichtigkeit auf die Normaltemperatur 
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umgerechnet, indem man ſich der in der beigefügten Tabelle A. enthaltenen 
Berichtigungskoefftzienten bedient. 

In dem Augenblicke der Ableſung der Skala muß man ſich auch 
von der Temperatur der Flüſſigkeit überzeugen, um dann das Volumen 
ber gemeſſenen Fluſſigkeit mittelſt der in der beigefügten Tabelle B. ent- 
haltenen Koeffizienten auf die Normaltemperatur zu reduziren. 

Die Dichtigkeitsmeſſer und die Thermometer werden von der Steuer⸗ 
verwaltung geliefert und von dem Beamten verwahrt, welcher mit der 
Aufſicht über die Fabrik betraut iſt. 

Art. 15. Zur Ermittelung der Steuer wird die Menge des ge⸗ 
lauterten Saftes in Hektolitern und Bruchtheilen des Hektoliters direkt 
nach den Angaben der beiden an den Sammelreſervoirs angebrachten 
Slalen beſtimmt. Das Ableſen an den Skalen geſchieht unmittelbar vor 
dem Beginn der Entleerung des Saftes aus dem Sammelreſervoir. Nach 
Beendigung der Entleerung wird die Ableſung wiederholt; der Unterſchied 
ztviſchen den beiden Ableſungen ſtellt die Menge des Saftes dar, welche 
in das Buch einzutragen iſt. 

Art. 16. Behufs Erhebung der Steuer ſtellt das Steueramt am 
Schluſſe jedes Kalendermonats und, wenn der Betrieb innerhalb des 
Monats beendet wird, früher die täglich im Arbeitsbuche und im Notiz⸗ 
buche des Amts dem Fabrilanten angeſchriebenen Steuerobjekt zuſammen 
und fertigt das Liquidationskonto der Steuerſchuld. 


Tit. III. Fabriten, welche die Steuer vom fertigen Produkte zahlen. 


Art. 17. Aus den Fabriken, welche das Siſtem der Zahlung der 
Steuer vom Produkte wählen, darf kein zuckerhaltiger Stoff ausgeführt 
werden, bevor Menge und Beſchaffenheit deſſelben von den mit der Auf⸗ 
ſicht betrauten Beamten und Agenten ermittelt worden ift. 

Art. 18. Für die Erhebung der Steuer find folgende Vorſchriften 
zu beobachten: 

1. Der erzeugte Zucker muß in einem beſonderen Magazin verwahrt 
werden, welches mit zwei verſchiedenen Schlüſſeln verſchloſſen 
wird und welches den durch das Zollreglement für die Lagerung 
in Privatmagazinen vorgeſchriebenen Bedingungen und Regeln 
unterliegt. 

2. Am Schluſſe jedes Kalendermonats oder bei Beendigung des 
Betriebes, wenn die Arbeit in der Fabrik vor dem Schluſſe des 
Monats aufhört, ſchreitet man zum Abſchluſſe des Lagerregiſters 
und zur Berechnung der Steuer auf die innerhalb der genann⸗ 
ten Zeit erzeugte Menge Zucker. 
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3. Nach Beendigung des Betriebes wird überdies der Beſtand des 
in der Fabrik vorhandenen Zuckers und Zuckermaterials auf- 
genommen und die Bilanz gezogen. 

In derſelben müſſen die zuckerhaltigen Subſtanzen (die Koch⸗ 
produkte, die Nachprodukte zc.) zum Zwecke der Steuerberechnung 

im Verhältniſſe zu der in ihnen enthaltenen Menge kriſtalliſir⸗ 

baren Zuckers angeſchrieben werden. 

4. Wenn der Fabrikant die zuckerhaltigen Materialien aufbewahren 

will, um ſie im neuen Betriebsjahre zu verarbeiten, ſo wird die 

Erhebung der entſprechenden Steuer aufgeſchoben, inſofern dieſe 

Materialien in einem Magazine untergebracht ſind, welches mit 

zwei verſchiedenen Schlüſſeln verſchloſſen wird, von welchen der 

eine ſich in Verwahrung der Steuerbeamten befindet. 

Nur Rückſtände der Fabrikation, welche weniger als 50 Proz. 

Zuckergehalt und eine größere Dichtigkeit als 1410 g pro Liter 

haben, werden als Melaſſe angeſehen und als ſolche der Ver— 

ſteuerung nicht unterzogen. 

Art. 19. Behufs Uebergang einer Fabrik vom Siſtem der Ermitte⸗ 
lung der Steuer nach Maßgabe des erzeugten Zuckers zu demjenigen, 
welches auf der Dichtigkeit des Saftes beruht, muß die Zahlung der 
Steuer für denjenigen Zucker nachgewieſen werden, welcher aus den vom 
vorhergehenden Betriebsjahre übrig gebliebenen, aus der Beſtandsdeklara⸗ 
tion und dem Abſchluß der Fabrik ſich ergebenden zuckerhaltigen Mate⸗ 
rialien gewonnen werden kann. 


Gg 


Tit. IV. Entrichtung der Steuer. 


Art. 20. Die Erhebung der Steuer geſchieht durch die mit der 
Erhebung der anderen Steuern auf die Bierbrauerei, die Fabrikation von 
Mineralwaſſer, Schießpulver, Zichorien und Baumwollſamenöl beauftrag- 
ten Kaſſenſtellen, in deren Bezirke die Zuckerfabrik liegt. 

Zu dem Ende muß innerhalb drei Tagen nach Ablauf des Kalender⸗ 
monats oder nach der Einſtellung des Betriebes der Fabrik dem genann⸗ 
ten Amte die Liquidation der vom Fabrikanten geſchuldeten Steuer 
zugehen. 

Der Liquidation ſind beizufügen: bei Fabriken, welche die Steuer 
vom geläuterten Safte zahlen, das gehörig abgeſchloſſene Notizbuch des 
Steueramts; und bei denjenigen, welche vom fertigen Produkte zahlen, 
das Lagerregiſter. 

Die Liquidation der Steuer von der Menge des kriſtalliſirbaren 
Zuckers zweiter Klaſſe, welcher in den unter Nr. 3 des Art. 18 dieſes 
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Reglements genannten zuderhaltigen Materialien enthalten ift, geſchieht 
mittelſt eines beſonderen Kontos, welches der Kaſſenſtelle ſogleich nach 
erfolgter Analiſe nebſt einem das Ergebniß der Analiſe ſelbſt enthalten⸗ 
den Berichte, ſowie der Beſtandsdeklaration und dem Abſchluß einzu— 
reichen iſt. 

Art. 21. Die Kaſſenſtelle fordert nach Feſtſtellung der Richtigkeit 
der Schriftſtücke innerhalb zwei Tagen nach deren Empfang den Fabri⸗ 
kanten zur Zahlung der Steuer innerhalb der Friſt von zehn Tagen auf. 
Der Aufforderung zur Zahlung fügt ſie eine gleichlautende Abſchrift des 
Liquidationskontos bei. 

Wenn die Zahlung innerhalb der genannten Friſt nicht baar oder 
mittelſt Wechſel nach Inhalt des Artikels 22 erfolgt, ſo verfährt die Stelle 
in der durch das Geſetz vom 26. Auguſt 1868, Nr. 4548 und durch das 
bezügliche Reglement vom 15. November deſſelben Jahres Nr. 4708 vor- 
geſchriebenen Weiſe, die Steuerintendanz iſt alsdann ermächtigt, den 
Betrieb zu unterſagen und zur Verſiegelung der Maſchinen zu ſchreiten. 

Art. 22. Wenn der Fabrikant die Steuer mittelſt Wechſel bezahlen 
will, welche keine längere Friſt als ſechs Monate haben dürfen, ſo muß 
er zugleich mit der Einreichung der im Artikel 6 gedachten Betriebs⸗ 
deklaration der Steuerintendanz drei zahlungsfähige Firmen vorſchlagen. 

Der Steuerintendant iſt für die Summen, welche der Staat wegen 
Zahlungsunfähigkeit der Wechſelausſteller verlieren ſollte, perſönlich ver- 
antwortlich, wenn er nicht nachweist, daß die Zahlungsunfähigkeit aus 
Gründen, welche nach der Annahme eintraten, erfolgt iſt. 

Wegen der Einwendungen der Steuerintendanzen gegen die Annahme 
der vorgeſchlagenen Firmen ſteht dem Fabrikanten die Berufung an das 
Finanzminiſterium frei. 


Tit. V. Uebertretungen und Strafen. 


Art. 23. Wer mit Uebertretung der Vorſchriften dieſes Reglements 
Zucker fabrizirt oder zu fabriziren verſucht, wird mit einer Strafe von 
wenigſtens dem doppelten und höchſtens dem zehnfachen Betrage der 
ſchuldigen Steuer, unbeſchadet der durch andere Strafgeſetze verhängten 
Strafen, beſtraft. 

Die Strafe wird berechnet: 

a) bei angemeldeten Fabriken nach der Menge und Qualität des 
heimlich erzeugten Zuckers und dem Zuckergehalte des Saftes, 
den in der Verarbeitung angetroffenen Materialien und dem in 
der Fabrik und den Nebenräumen derſelben vorgefundenen Roh- 


ſtoffe; 
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b) bei nicht angemeldeten Fabriken nach der Menge und Qualität 
des in den Fabrik- und Lagerräumen vorgefundenen Zuckers 
und dem Zuckergehalte der in der Verarbeitung angetroffenen 
Materialien, der Nachprodukte, der Kochprodukte des Saftes und 
dem in jenen Räumen befindlichen Rohſtoffe. Die Auferlegung 
der Strafe entbindet nicht von der Zahlung der geſchuldeten 
Steuer. 


Tabelle A. 


zur Berichtigung der Angaben des amtlichen Dichtigkeitsmeſſers bei Tem⸗ 
peraturen der Probe, welche die Normaltemperatur von +- 15 Grad des 
hunderttheiligen Thermometers überſteigen. 


| 
ER 8 85 ER Za ÉIER Ze 8 855 Ze 8 5 
e RIR ee, EE E e 
2a ana RE E EE EE Ee 
ERIR EER ER 25 2 S E FoR AGJA, 
Sed uB |E©| „SS |E© „88 e 282 së 
N. E GSS jas ASS [NE | ass ja: ass EECHER 
15 | 0,000 | 29 0,003 48 | 0,007 | 57 | 0,013 } 71 | 0,020 
16 0000 | 30 0,003 | 44 | 0,007 | 58 | 0,14 | 72 0021 
17 | 0000 | 31 | 0,008 | 45 | 0,007 | 59 | 0,14 | 73 | 0,022 
18 0,000 | 32 0,004 | 46 | 0,008 | 60 | 0,015 | 74 | 0,022 
19 0,001 | 33 | 0,004 | 47 | 0,008 | 61 | 0,015 | 75 | 0,023 
20 0,001 | 34 | 0,004 | 48 | 0,008 | 62 | 0,016 76 | 0,023 
21 | 0,001 | 35 | 0,004 | 49 | 0,009 | 63 | 0,16 | 77 | 0,094 
22 | 0,001 | 36 | 0,004 | 50 | 0,009 | 64 | 0,017 | 78 | 0,085 
23 0,001 | 37 | 0005 | 51 | 0010 | 65 | 0,017 | 79 | 0,025 
24 | 0,002 | 38 0,005 52 | 0,010 | 66 | 0,018 | 80 | 0,026 
25 0,002 39 0,005 | 53 0,011] 67 | 0,018 
26 | op | 40 | 0006 | 54 0011 | 68 omg 
27 | 00083 | 41 | 0,006 | 55 | 0,012 | 69 0019 
28 0003 | 42 | 0,006 | 56 | omäl 70 0020 

Art. 24. Jede Uebertretung der übrigen durch das Geſetz und durch 


die Vorſchriften dieſes Reglements auferlegten Verpflichtungen wird mit 
einer Strafe von 5 bis 150 Lire beſtraft. 
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Art. 25. Die Verfolgung von Defraude und Kontravention ver— 
jähren innerhalb eines Jahres, von dem Tage an gerechnet, an welchem 
ſie begangen worden ſind. 

Art. 26. Vor dem definitiven Erkenntniſſe des zuſtändigen Richters 
kann der Uebertreter mittelſt eines von ihm unterſchriebenen unwiderruf— 
lichen Geſuches die Auferlegung der Strafe in den Grenzen des höchſten 
und geringſten Betrages durch die Steuerverwaltung fordern. Wenn das 


ae 


der Koeffizienten zur Berichtigung des Volumens des Saftes, welcher bei 
höheren Temperaturen als der normalen von - 15 Grad des Hundert- 
theiligen Thermometers gemeſſen wurde. 
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15 | 1000 | 29 | 0,997 | 43 | 0998 | 57 | 0987 | zı | 0,980 
16 | 1000 | 30 | 0997 | 44 | 0993 | 58 | 0,986 | 72 0,979 
17 | 1000 | 31 | 0,997 | a5 | 0,098 | 50 | 0986 78 0,978 
18 | 1,000 | 32 | 0,996 | 46 | 0,992 | co | 0,985 | 74 0978 
19 | 0899 | 33 | 0,996 | 47 | 0992 | 61 | 0985 75 0,977 
2 0,9934 0.99648 099262 0984 | 76 | 0977 
2L | 0999 35 0,996 49 0901 | 63 omg | 77 0,976 
22 | 0999 | 36 | 0996 | 50 om | 64 0,983 78 0,976 
23 | 099 | 37 | 0,8995 | 51 | 0990 | c5 | 0,983 79 0,976 
24 | 0,998 | 38 | 0,995 | 52 | 0,990 | 66 | 0,82 | so | 0,975 
25 0,998 | 39 0,995 | 53 | 0,989 | 67 0,982 

26 | 0998 | 40 oam | 54 | 0,989 | es 0981 

27 | 0,997 | 41 | 0,8994 | 55 " 0,988 | 69 | 0981 

28 0,997 56 0,988 | 70 | 0,980 


42 | 0,99 


Maximum der Strafe 2000 Lire nicht überfteigt, entſcheidet die Provinzial- 
intendanz; wenn ſie 2000 bis 4000 Lire beträgt, der Prafekt der Provinz; 
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wenn fie 4000 Lire überfteigt, bedarf es der Genehmigung des Finanz- 
miniſters. 

Art. 27. Die Artikel 80 bis einſchließlich 85 und 87 bis ein⸗ 
ſchließlich 91 des Zollreglements vom 11. September 1862, ſowie der 
Artikel 21 des Geſetzes vom 6. Juli 1883, Nr. 1445 (Serie 3) in Betreff 
der Strafen, des Verfahrens und der Vertheilung der Geldſtrafen finden 
Anwendung auf die Uebertretungen des Geſetzes über die Fabrikations⸗ 
ſteuer auf Zucker, indem unter Kontrebande die heimliche Fabrikation ver⸗ 
ſtanden wird. 

Das Protokoll über die Uebertretung wird jedoch bei der Kaſſenſtelle, 
von welcher der Artikel 20 dieſes Reglements handelt, aufgenommen. 


Niederlande. 


Geſetz, betreffend die Zuckerakziſe, vom 27. April 1884. 


Art. 1. Die durch Artikel 8, Minca 2, des Geſetzes vom 25. Mai 
1880 1) feſtgeſtellte Friſt wird bis zum 1. Januar 1885 verlängert. 

Art. 2, §. 1. Wenn der Ertrag der Akziſe innerhalb des Zeitraumes 
vom 1. März. bis zum 1. September 1884 geringer ift als 3 250 000 Gul- 
den, ſo ſchulden die Rohzuckerraffinadeure und -Händler für den aus⸗ 
ländiſchen rohen Rübenzucker der dritten oder vierten Klaſſe, welchen jeder 
von ihnen ſeiner Rechnung zu Folge in den erſten ſechs Monaten des 
Jahres auf Kredit eingekauft hat, einen Zuſchuß. 

§. 2. Dieſer durch Unſeren Finanzminiſter feſtzuſtellende Zuſchuß 
darf im Ganzen nicht den Unterſchied im Ertrage überſteigen und beträgt 
pro 100kg Zucker 

für die dritte Klaſſe 2,16 Gulden 
für die vierte Klaſſe 3,51 Gulden 

oder in demſelben Verhältniſſe um ſo viel weniger, als zur Deckung des 
Defizits hinreicht. 

§. 3. Wenn innerhalb der erſten ſechs Monate des Jahres 1884 
ausländiſcher roher Rübenzucker der dritten oder der vierten Klaſſe gegen 
ſofortige Bezahlung der Akziſe eingeführt oder aus der Niederlage ent- 
nonmen ift, jo hat der die Azije Zahlende den Zuſchuß zu entrichten. 

§. 4. Der Betrag des Zuſchuſſes wird innerhalb eines Monats nach 
der Feſtſtellung deſſelben bezahlt. 


1) Zeitſchr. 30, 852. 
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§. 5. Für die Anwendung der vorſtehenden Beſtimmungen wird 
unter Ertrag der Akziſe der Betrag verſtanden, welcher vom 1. März bis 
zum 1. September fällig geworden iſt. 

$. 6. In dem Falle, daß vor dem 1. Juli 1884 keine nähere ge⸗ 
ſetzliche Regelung dieſer Angelegenheit erfolgt, wird der Zuſchuß in dem⸗ 
ſelben Verhältniſſe bis zum letzten Dezember 1884 geſchuldet. 

Art. 3. Für diejenigen Theile der Grenzbezirke landwärts — welche 
Wir gemäß Artikel 7 dieſes Geſetzes der darin enthaltenen Beſchränkung 
des freien Zuckertransports unterworfen, wird die Menge Kandis, welcher 
gemäß Artikel 39 des Geſetzes vom 2. Juni 1865 1) unbelegt bei Privat- 
perſonen vorhanden ſein darf, auf höchſtens ein halbes Kilogramm pro 
stopf oder Mitglied des Hausſtandes feſtgeſtellt. 

Art. 4. In den im vorhergehenden Artikel gedachten Grenzbezirken 
dürfen Perſonen unter dem Alter von 16 Jahren Kandis, wie gering 
auch deſſen Menge ſei, ohne Vorzeigung eines Begleitſcheins oder einer 
anderen gültigen Urkunde nicht transportiren. 


Art. 5. Der Artikel 77 des Geſetzes vom 7. Juli 1867 erhält 
folgenden Zuſatz: 

Der Gebrauch ſolcher Werkzeuge oder die Einführung dieſer Art der 
Bearbeitung ohne Unſere Genehmigung iſt verboten. Unſer Finanz⸗ 
miniſter kann bei Uebertretung dieſes Verbotes die Fabrikwerkzeuge und 
Geräthſchaften verſiegeln oder verſchließen laſſen, inſofern es zur Ber- 
hütung der Fortſetzung der Uebertretung für nöthig erachtet wird. 

Art. 6. In daſſelbe Geſetz wird der folgende neue Artikel 89" 
aufgenommen: a 

Die Uebertretung des im zweiten Abſatze des Artikels 77 enthaltenen 
Verbotes oder die Verletzung der im dritten Abſatze deſſelben Artikels ge⸗ 
bachten Verſiegelung oder Verſchließung wird mit einer Buße von 
500 Gulden beſtraft. 

Art. 7. Der abgeänderte Artikel 77 und der Artikel 89a des Ge⸗ 
ſetzes vom 7. Juli 1867 finden auch Anwendung auf die Bearbeitung 
von Sirup und Melaſſe anderswo als in inländiſchen Zuckerfabriken, zu 
welchen die Fabrikanten von ſolchem Zucker Unſerer Genehmigung De- 
dürfen. 


13) Zeitſchr. 15, 634. 
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Geſetz, betreffend die Akziſe auf Zucker vom 20. Juli 1884. 


Art. 1. Die Artikel 2, 3 und 5 des Geſetzes vom 2. Juni 1865, 
Artikel 3 des Geſetzes vom 28. Juni 1868 und Artikel 1 des Geſetzes 
vom 25. Mai 18801) treten außer Kraft. 

Die Atziſe von Rohzucker und Baſtard wird berechnet nach deren 
Gehalt, worunter in dieſer Hinſicht die Anzahl der Polariſationsprozente zu 
verſtehen iſt, indem zweimal die prozentuale Menge der im Zucker vor⸗ 
handenen Glukoſe und viermal die prozentuale Menge Aſche abgezogen 
wird, welche bei dem Verbrennen des Zuckers nach Entfernung der un⸗ 
lösbaren Beſtandtheile übrig bleibt. Bruchtheile eines Prozentes werden 
nicht mitgerechnet. 

Die weiteren Vorſchriften hinſichtlich der Unterſuchung des Gehaltes 
werden durch Uns als allgemeine Maßregel der inneren Verwaltung feſt⸗ 
geſtellt. 

Art. 2. Die Akziſe auf Zucker, durch Artikel 1 des Geſetzes vom 
2. Juni 1865 auf 27 Gulden für 100 kg trockenen weißen Brotzucker 
feſtgeſtellt, berechnet fich für andere Sorten in folgender Weiſe: 

A. Raffinirter und dieſem gleichgeſtellter Zucker: Für 100 kg 


auch, een uN, Ak . ME 
Y Kandis |, an Asia T T E 
b) Melis und Lumpen und aller andere nicht 

beſonders belaſtete raffinirte Zucker .. 27,— „ 
c) Rohzucker von mehr als 99 Proz. . 27,— „ 


B. Anderer Zucker: 
Rohzucker 9 Proz. 3 
9 Selm dei Gr für jedes Prozent 0,27 „ 
f) Melado, Zuckerſafte aller Art, Sirup und 
Melaſſe, welche mehr als 10 Proz. feſte, kri⸗ 
ſtalliſrbaren Zucker enthaltende Beſtandtheile 
enthalten oder in flüſſigem Zuſtande einen 
Zuckergehalt von mehr als 50 Proz. beſitzen 18,— „ 
g) Traubenzucker, feſter körniger, und Puder⸗ 
zucker aus Stärkemehl, mit Ausnahme des 
feſten, bekannt unter dem Namen von Maſſee 18,— „ 
Art. 3. Behufs Berechnung der Akziſe für den im Tarif des Art. 2 
unter Buchſtaben d bezeichneten Nohzucker wird auch zum Zwecke der 


1) Zeitſchr. 30, 852. 
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Abſchreibung für Rechnung der Rübenzuckerfabrikanten wegen der Mb- 
weichung des ermittelten Gehaltes vom thatſächlichen Fabrikationsergebniſſe, 
der Gehalt um 1½ Proz. vermindert. Die in der Endziffer vorkommen- 
den Bruchtheile von 1/10 Gehaltsprozenten werden außer Anſatz gelaſſen, 
wenn fie unter 5 betragen und entgegengeſetzten Falles für ein volles / Proz. 
gerechnet. 


Art. 4. Das Entnehmen von Muſtern für die Unterſuchung des 
Gehaltes, das Stechen von Zucker aus den betreffenden Kollis erfolgt nach 
Maßgabe der Verfügung Unſeres Finanzminiſters. 

Art. 5. Die Unterſuchung von Rohzucker oder Baſtard auf den Ge- 
halt wird in einem der Laboratorien der Akziſeverwaltung durch ſeitens 
Unſeres Finanzminiſters damit zu betrauende Beamte bewirkt. 

Der Ausfall wird mit thunlichſter Beſchleunigung den Betheiligten 
mitgetheilt. 

Art. 6. Die Entſcheidung bei Meinungsverſchiedenheiten zwiſchen 
Vetheiligten und Beamten über den Gehalt von Rohzucker oder Baſtard 
iſt einer Kommiſſion von Chemikern, mit dem Sitze in Amſterdam, über⸗ 


tragen. 
Die Kommiſſion beſteht aus drei Mitgliedern, wovon einer — der 
Vorſitzende — durch Unſeren Finanzminiſter, einer durch die Arrn- 


diſſements-Rechtsbank in Amſterdam und einer durch die Arrondiſſements⸗ 
Rechtsbank in Rotterdam ernannt wird. Ihre Ernennung erfolgt für zwei 
Jahre, worauf ſie von Neuem wählbar ſind. 

Derjenige, welcher ihn ernannte, kann ihn in einem mit Gründen 
verſehenen Beſchluſſe wieder entlaſſen und die erledigte Stelle anderweit 
beſetzen. 

In derſelben Weiſe werden für jedes Mitglied zwei Stellvertreter 
ernannt, zur Vertretung in Fällen von Abweſenheit oder Verhinderung. 

Jedem durch die Rechtsbank beſtellten Mitgliede wird durch Uns eine 
Vergütung zugebilligt. 

Art. 7. Die Mitglieder der Kommiſſion und ihre Vertreter legen 
in die Hände des Vorſitzenden der Arrondiſſements-Rechtsbank, zu deren 
Bereich ihr Wohnort gehört, den Eid oder das Gelöbniß ab, daß ſie in 
den zu ihrer Entſcheidung gelangenden Angelegenheiten in gutem Glauben 
und nach ihrem beſten Wiſſen Recht ſprechen ſollen, unter Beobachtung 
der Vorſchriften des Geſetzes. 

Im Falle der erneuten Ernennung derſelben Perſonen innerhalb der 
in Art. 6 bezeichneten Friſt wird nicht von Neuem Eidesablegung oder 
Gelöbniß verlangt. 
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Art. 8. Die Kommiſſion tritt zuſammen auf Einberufung des vor⸗ 
ſitzenden Mitgliedes, ſo oft dies nöthig iſt, um Streitigkeiten zwiſchen den 
Betheiligten und den Beamten über den Gehalt des Zuckers mit thun- 
lichſter Beſchleunigung zur Erledigung zu bringen. 

Fehlt ein Mitglied und ift auch kein Stellvertreter für daſſelbe ver- 
fügbar, fo tritt an feine Stelle ein durch den Vorſitzenden einzuberufender 
Chemiker, welcher zuvor in die Hände des Vorſitzenden den in Art. 7 vor. 
geſchriebenen Eid oder das Gelöbniß ablegt. 

Art. 9. Die Rechtſprechung der Kommiſſion erfolgt durch Stimmen⸗ 
mehrheit. 

Ergiebt fih keine Mehrheit, fo gilt von den drei Gehaltsziffern die- 
jenige, welche weder die höchſte noch die niedrigſte iſt. 

Art. 10. Beruhigt fih der Betheiligte nicht bei dem zufolge Art. 5 
feſtgeſetzten Gehalte, ſo macht er hiervon binnen zwei Tagen nach Em⸗ 
pfang der in dieſem Artikel gedachten Mittheilung ſchriftlich Anzeige an 
den Kontrolleur der Akziſen desjenigen Orts, wo die Muſter für die erſte 
Unterſuchung entnommen worden ſind. 

Dieſer ſendet alsdann verſiegelte Muſter an die Kommiſſion von Che⸗ 
mikern ein. 


Art. 11. Die Kommiffion theilt ihre Entſcheidung fo ſchleunig als 
möglich den Betheiligten und dem im vorigen Artilel genannten Kontrolleur 
ſchriftlich mit. 

Art. 12. Ift der Gehalt nach der Entſcheidung der Kommiſſion bei 
Einſchätzung zur Akziſe nicht niedriger, bei Abſchreibung nicht höher als 
der durch den Beamten ermittelte, ſo bezahlt der Betheiligte an den Staat 
eine Koſtenvergütung im Betrage von 10 Gulden. 


Art. 13. Zucker, deſſen Gehalt noch nicht feſtgeſtellt iſt, oder hin⸗ 
ſichtlich deſſen Gehaltes Meinungsverſchiedenheit beſteht, kann mit Zu⸗ 
ſtimmung des leitenden Beamten an der Abfertigungsſtelle, vorbehaltlich 
der Entſcheidung über den Gehalt nach vorſchriftsmäßiger Entnahme von 
Muſtern, welche gegenſeitig zu verſiegeln ſind, und unter Sicherheitsleiſtung 
für die Akziſe, in deren Höhe auf trockenen, weißen Brodzucker aus dem 
Depot genommen, verſendet oder zum Depot genommen werden. 

Art. 14. Bei der Einfuhr aus dem Auslande, bei der Entnahme 
aus der Niederlage, ſowie bei der Entnahme aus einer inländiſchen Zucker⸗ 
fabrik, wo die Veranlagung gemäß Art. 1 a des Geſetzes vom 7. Juli 
1867 gewählt iſt, wird die Akziſe für Rohzucker oder Baſtard nach einem 
Gehalte von mindeſtens 65 Proz. berechnet, vorbehaltlich des aus Art. 3 
ſich ergebenden Abzugs für Rohzucker. 
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Gewinnen bei einer derartigen Einfuhr oder bei der Entnahme des 
Zuckers aus der Niederlage die in Art. 5 genannten Beamten die Ueber- 
zeugung, daß der Zucker mit fremdartigen Beſtandtheilen in der offenbaren 
Abſicht, die Prüfung nach dem Gehalte zu vereiteln, vermiſcht iſt, ſo wird 
angenommen, daß der Zucker einen Gehalt von 100 Proz. hat, vor⸗ 
behaltlich der Berufung der Betheiligten an die Chemikerkommiſſion, deren 
Entſcheidung hierüber endgültig iſt. 

Die Beſtimmungen dieſes Artikels bleiben außer Anwendung bei der 
Berechnung des zur Abſchreibung gelangenden Akziſebetrages, bei der Aus⸗ 
fuhr von Zucker nach dem Auslande oder bei der Verbringung von Zucker 
auf die Niederlage. 

Art. 15. Wir behalten uns vor, durch allgemeine Maßregel der 
inneren Verwaltung, unter den nöthigen Kautelen, die in Art. 20 des 
Geſetzes vom 2. Juni 1865 zugeſtandene Abſchreibung der Akziſe bei der 
Ausfuhr oder Lagerung von Melis und Lumpen auch bei raffinirtem 
Zucker anderer Gattung zu bewilligen. 

Art. 16. Unter Zuckergehalt von Zuckerſäften, Sirup und Melafie, 
welche unter Lit. f. des in Art. 2 des Geſetzes aufgenommenen Tarifs 
und unter Art. 40, §. 1 des Geſetzes vom 2. Juni 1865 aufgeführt ſind, 
iſt die Anzahl von Polariſationsprozenten ohne jeden Abzug mit Außer⸗ 
achtlaſſung der Bruchtheile eines Prozentes zu verſtehen. 

Die Art. 4 bis 13 des gegenwärtigen Geſetzes ſind auch auf Zucker⸗ 
ſäfte anwendbar. 

Art. 17. Der durch Artikel 40, §. 1 des Geſetzes vom 2. Juni 1865 
feſtgeſetzte Eingangszoll auf Sirup findet auch auf feſten Traubenzucker 
aus Stärkemehl, bekannt unter dem Namen Maſſee, ſowie auf Karamel 
Anwendung. 

Art. 21. Das gegenwärtige Geſetz tritt mit dem 1. Auguſt 1884 
in Kraft und wird vor dem 1. Januar 1887 revidirt. 


Verordnung, betreffs die Prüfung von Rohzucker und 
Baſtardzucker, vom 25. Juli 1884. 


Art. 1. Das zu unterſuchende Muſter wird feingerieben und durch⸗ 
einander gemiſcht, in der Weiſe, daß die Zuſammenſetzung keine Ver⸗ 
änderung erfährt. 

Art. 2. Von dem in dieſer Art behandelten Muſter wird eine Probe 
im fünffachen Gewichte desjenigen Zuckers abgewogen, der nach der Ein- 
richtung des anzuwendenden Polariſationsinſtrumentes für eine damit an⸗ 
zuſtellende Unterſuchung auf den Gehalt nothwendig iſt. 
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Art. 3. Die in Art. 2 erwähnte Probe wird in Waſſer aufgelöft 
und auf ein Volumen von 250 cem gebracht. 

Art. 4. Von der alſo gewonnenen Flüſſigkeit wird die Quantität, 
welche für die Polariſation und für die Unterſuchung auf Glukoſe nöthig 
iſt, geklärt und entfernt. 

Art. 5. Der Glukoſegehalt der nach Art. 4 geklärten und entfärbten 
Flüſſigkeit wird vermittelſt Kupferlöſung beſtimmt. Dieſer Gehalt, auf 
100 Theile der in Art. 2 erwähnten Probe berechnet, drückt die in Art. 1 
des Geſetzes vom 20. Juli 1884 gedachte prozentuale Quantität Glu⸗ 
koſe aus. 

Art. 6. Von der gemäß Art. 3 gewonnenen Flüffigfeit wird eine 
genügende Menge durch Filtration geklärt, unter Zufügung von Schwefel⸗ 
ſäure eingetrocknet und zu Aſche verbrannt. 

Der in dieſer Weiſe ermittelte Gehalt an unverbrennbaren Beſtand⸗ 
theilen, vermindert um ein Zehntel und berechnet auf 100 Thle. der in 
Art. 2 genannten Probe, drückt die prozentuale Menge Aſche aus, welche 
in Art. 1 des mehrgenannten Geſetzes vom 20. Juli 1884 erwähnt ift. 

Art. 7. Die Polariſationsprozente werden bis zu Zehnteln, die 
Quantität Glukoſe und Aſche bis zu Hundertſteln vom ganzen Prozente 
ausgedrückt. 

Kleinere Theilungen eines Prozentes bleiben unberückſichtigt. 

Art. 8. Dieſer Beſchluß tritt am 1. Auguſt 1884 in Kraft. 


Rußland. 


Durchfuhr ruſſiſchen Zuckers durch das Ausland. 
25. Juni 
7. Juli VE 
In Folge des von einigen Kaufleuten eingereichten Geſuches um die 
Erlaubniß, ruſſiſche Raffinaden und Sandzucker aus den ſüdlichen Gou⸗ 
vernements durch das Ausland von Grajewo über Königsberg nach 
St. Petersburg durchführen zu dürfen, wird allen Perſonen und Körper⸗ 
ſchaften, welche zu Handelsgeſchäften in Rußland berechtigt ſind, die Er⸗ 
laubniß zu dieſem Verkehre von Inland zu Inland durch das Ausland 
ertheilt unter der Bedingung, daß von jedem Kollo der in das Ausland 
übertretenden Raffinaden bezw. Sandzucker zwei Proben entnommen wer⸗ 
den, deren eine beim Zollamte in Grajewo verbleibt, deren andere von 
dieſem Zollamte unmittelbar an das Hafenzollamt in St. Petersburg be⸗ 
hufs Vergleichung bei der Wiedereinfuhr von Zucker abgeſendet wird. 
37* 
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Stellt ſich die Waare in Qualität mit der Probe und in Qnantität mit 
den Frachtbriefen übereinſtimmend heraus, ſo wird ſie zollfrei abgelaſſen; 
anderenfalls wird damit wie mit einer ohne Bezettelung eingeführten Waare 
verfahren. 


Schweiz. 


Nach einem Beſchluſſe des Bundesrathes vom 3. Oktober 1884 tritt 
der neue Zolltarif vom 26. Juni 1884 mit dem 1. Januar 1885 in 
Kraft. Die zur Zeit durch Konventionaltarife gegenüber einzelnen 
Staaten ermäßigten Tarifſätze finden bis auf Weiteres allen Staaten 
gegenüber Anwendung. 


Zolltarif vom 26. Juni 1884. 


Art. 1. Die in das Gebiet der Schweizeriſchen Eidgenoſſenſchaft 
eingehenden und die aus demſelben ausgehenden Gegenſtände werden, 
unter Vorbehalt der Beſtimmungen des Bundesgeſetzes vom 27. Auguſt 
1851 und ſoweit nicht Verträge mit fremden Staaten entgegenſtehen 
(Konventionaltarif), nach folgendem Generaltarif verzollt. 


Einfuhr: XI. Nahrungs- und Genußmittel: 


General: Konventional- 


Tarif: 
242. Melaſſe für 10 kg. 2 Pr. 7 Fr. 
Sirup, roh, braun oder ſchwarz, v. von au 
lichem Geſchmack für 100 kg.. 2 „ 3 
243. Sirup, gereinigter, für 100 kg. N 
244. Roh⸗ und Kriſtallzucker; Stampf⸗ Gët) . 
Zucker; Malz⸗ und Traubenzucker für 
100kg .. aD, Men 
245. Zucker, raffmirter: in Hüten, Platten, Blöcken 
oder Abfällen für 100 kg. 8,50 „ — „ 
246. Zucker, raffinirter: geſchnitten oder fein e 
pulvert für 10 kg 10% % — 


Art. 2. Die nach dem Gewichte zu kel ed Abgaben werden 
vom Bruttogewichte der Waaren erhoben. 

Art. 4. Für die Kontrolle der die ſchweizeriſche Grenze über⸗ 
ſchreitenden Waaren iſt eine ſtatiſtiſche Gebühr zu entrichten, wie folgt: 
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1 Rappen pro 100 ke für die nach dem Gewichte, 
Lk A „ 50 erc, Werth für die nach dem Werthe, 
mir, „ Stück für die nach der Stückzahl 
zu deklarirenden Waaren. Dieſe Gebühr ſoll für je eine Abfertigung 
bezw. Sendung nicht weniger als 5 Rappen betragen. Von der Be⸗ 
zahlung derſelben ſind ausgenommen: 
a) Waaren, für welche ein Zoll entrichtet wird, 
b) Waaren, welche im Grenzverkehr oder im kleinen Marktverkehr 
ein⸗ oder ausgehen. 


Serbien. 


Allgemeiner Zolltarif, in Wirkſamkeit getreten am 
. r ens. 


Der allgemeine Zolltarif für Serbien 1) enthält folgende Poſitionen 
unter Nr. X. 44, verſchiedene Südprodukte: 
c) weißer raffinirter und roher, nicht geklärter Zucker (nicht 
raffinirt und nicht kriſtalliſirt), ſowie Farinzucker 100 kg 10 Free. 
d) Melaſſe (ungeklärter Sirup) von Zucker, zur Fabrikation 
von Wichſe oder Buchdruckerſchwärze. .. 100 kg 3 „ 


Tara: 
in Kiſten und Fäſſern mit ſtarken Böden und Dauben 14 Proz. 
in anderen Kiſten und Faſſern n. 12 „ 
in G OLEI e ee E R 


e ne eee CET ee e. 

Nach Art. 6 werden neben den Zöllen und anderen in beſonderen 

Geſetzen vorgeſehenen Abgaben (Regalien, Verbrauchsabgaben ꝛc.) an 
Nebengebühren bei Ein⸗, Aus⸗ und Durchfuhr erhoben: 

1. Wagegebühr pro 100 kg brutto 10 Cent., gleichviel ob wirklich 
verwogen wird oder nicht; 

2. Lagergeld pro 100 ke brutto und pro Tag 5 Cent. von allen 
Waaren, welche länger als ſechs Tage in den Zollniederlagen 
oder Magazinen bleiben; 

3. Laſtträgergebühr pro 100 kg brutto 20 Cent., wenn die Be⸗ 
förderung durch die vom Staate gehaltenen und bezahlten Leute 

geſchieht; 


1) Wegen des Vertragstarifs |. Zeitſchr. 1883, S. 682. 


582 V. Allgemeines, Statiſtiſches, Steuerliches. 


4. Blei- oder Siegelgelder für jedes an eine Waare angelegte Blei, 
Siegel oder Stempel mittelft heißen Eiſens 5 Cent, 
für jeden Stempel mittelſt kalten Eiſens 2 Cent. 
Das Material zum Verſchnüren u. ſ. w. muß der Eigenthümer 
der Waare liefern. 

Der Finanzminiſter kann die Erhöhung des Lagergeldes und des 
Laſtträgergeldes erforderlichen Falles verfügen. Beträge unter 50 kg mwer- 
den für 50 kg, ſolche über 50 kg für 100 kg gerechnet. Bruchtheile eines 
Centime werden für voll gerechnet. 

Nach Art. 11 iſt der Finanzminiſter befugt, die Taraſätze abzuändern, 
wenn die Art und Weiſe bezw. das Gewicht der Verpackung und die 
Aufmachung der Waare dies erfordern. 


Spanien. 


In dem zwiſchen Spanien und den Niederlanden zu Madrid am 
31. Dezember 1883 abgeſchloſſenen Handelsvertrage iſt für die Einfuhr 
nach Spanien folgender Eingangszoll verabredet worden: 
Zucker, raffinirter, in Broden, für 100 Pfd. . 25,25 Peſetas. 
Der vorübergehende Zoll von 13,50 Peſetas und der Munizipal- 
zuſchlag von 13,50 Peſetas gemäß Artikel 24 bis 25 des Budgetgeſetzes 
vom 21. Juli 1878 bleibt daneben beſtehen. 


Tara für eingehende Zucker. 


Laut königl. Verordnung, veröffentlicht unter dem 18. März dieſes 
Jahres, ſind für den vom Auslande eingehenden Zucker vom 1. Mai 
1884 ab folgende Taraſätze zur Anwendung gelangt: 


Zucker, aus ſpaniſchen überſeeiſchen Provinzen in Kiſten, 


Tonnen oder Fäßchen 1 14 Proz. 
„ ausländiſcher, in Hutform, in Kiſten, Tonnen 

oder Fäßchen i 
„ ausländiſcher, aller anderer in Kiſten, Tonnen 

oder Fäßchen 6 


„ ausländiſcher, aller anderer jeder Herkunft, in Säcken 2 


Verordnung, betr. die Zuckerzölle vom 5. Oktober 1884. 


Art. 1. Vom 1. Januar 1885 ab iſt in den Zollämtern der Halb⸗ 
inſel und der Baleariſchen Inſeln für je 100 kg ausländiſchen Zuckers, 
wenn derſelbe aus Ländern, mit denen keine Handelsverträge abgeſchloſſen 
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ſind, herrührt, 32,25 Peſetas und im anderen Falle 30,80 Peſetas Zoll 
zu entrichten. 

Art. 2. Vom 15. Oktober 1884 ab iſt der Zucker von Kuba und 
Portoriko, welcher unter nationaler Flagge direkt nach der Halbinſel oder 
den Balearen übergeführt wird, von dem in Gemäßheit des Geſetzes vom 
30. Juni 1882 bis zum 1. Juli 1892 zu zahlenden Eingangszoll befreit. 


Art. 3. Zucker, welcher von Kuba und Portoriko nach der Halb- 
inſel oder den Balearen unter fremder Flagge eingeführt wird, zahlt von 
demſelben Datum ab für je 100 ke 8,75 Peſetas Zoll, wenn er nicht 
die Nr. 14 der niederländifchen Klaſſifizirung überſchreitet, und 17,50 Pe- 
ſetas, wenn er beſſerer Qualität ift, gemäß den Beſtimmungen der Ge- 
ſetze vom 21. Juli 1878 und 22. Juni 1880. 


Art. 4. Für den in den vorigen drei Artikeln begriffenen Zucker 
ſind wie bisher in den Zollämtern die bezeichneten bezw. tranſitoriſchen 
Abgaben und die Munizipalauflage zu entrichten. Die Regierung behält 
ſich in Gemäßheit der durch Nr. 8 des Art. 1 des Geſetzes vom 22. Juli 
d. J. ihr bewilligten Ermächtigung die Befugniß vor, die Abgaben auf 
Antillenzucker zu erhöhen, wenn ſein Preis die Arbeit und das auf ſeine 
Produktion verwandte Kapital verzinſt, damit die Bedingungen auf dem 
Markte der Halbinſel für den auf derſelben produzirten Zucker gleich ſind, 
wenn es nicht etwa zur Erreichung deſſelben Reſultates vorzuziehen ſein 
ſollte, in den überſeeiſchen Provinzen eine der auf der Halbinſel beſtehen⸗ 
den entſprechende territoriale Abgabe einzuführen oder die jüngſt herab⸗ 
geſetzten Ausfuhrzölle zu erhöhen. 


Zolltarif für Kuba. 


Ein königliches Dekret vom 25. Juli 1884 beſtimmt die Aufhebung 
des Zuſchlages von 5 Proz. auf die Ausfuhrzölle. 

Vom 1. Auguſt 1884 wird der Ausfuhrzoll für trockene, gereinigte, 
geſchleuderte oder raffinirte Zucker auf 40 Cents., für Muskovade, ein- 
gedickten Sirup und Zuckerſatz auf 35 Cents. und für anderen Sirup 
auf 13 Cents. für je 100 kg feſtgeſetzt. Die Zölle ſind halb in Gold, 
halb in Noten der durch die Spaniſche Bank von Havannah bewirkten 
Staatsemiſſion zum vollen Nennwerthe zu zahlen. 

Für die Bezahlung des Ausfuhrzolles kann eine Friſt bewilligt wer⸗ 
den, worüber eine Inſtruktion das Nähere beſtimmen wird. 
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Mexiko. 


Durch Dekret des Praſidenten vom 12. Februar 1884 if der Ge- 
ſammtbetrag der zu entrichtenden Einfuhrzolle um 5 Proz. erhöht. 
Dieſe Erhöhung wird nicht nur von den tarifmäßigen Zollſätzen, ſondern 
auch von allen Additionaleinfuhrabgaben berechnet. 


Republik Transvaal. 


Nach dem Zolltarif vom 1. Juli 1882 haben alle vom Auslande 
eingeführten Waaren einen Zoll von 5 Proz. des Werthes zu entrichten. 
Gewiſſe Artikel ſind, außer dieſem allgemeinen Eingangszolle von 
5 Proz., noch einer beſonderen Eingangsabgabe unterworfen. Dieſe 
beträgt für 

Zucker pro 100 Pfd.᷑ẽ . 5 Sqilling. 

Die Hebebeamten ſind befugt, die Waaren, für welche eine Faktura 
oder ſonſt ein Nachweis ihres Werthes nicht vorgelegt werden kann, ohne 
Rückſicht auf den Importeur in Gemäßheit des Geſetzes zu ſchätzen und 
zu beſteuern, dieſelbe auch bis zur Zahlung oder anderweiten Sicher⸗ 
ſtellung des Zollbetrages zurückzuhalten. 


Sachregiſter. 


Abfalllauge, Düngung mit 35. 

Abfall waſſer der Zuckerfabriken, Be: 
handlung der 295. 

—, Knauer's Verfahren 298. 

—, Reinigung derſelben 296 ff. 

Ablenkung, ſpezifiſche, der Lävuloſe 
162. 168. 

Alkoholbreipolariſation 205 ff. 
218. 

Amerika 547. 

—, Sorgho 458. 

Anleitung zur Bekämpfung der Ne⸗ 
matoden 88. 

Anzucht von zuckerreichen Rüben 6. 

Apparate zur Ausſcheidung 125. 

Arabinoſe und Laktoſe 182. 

Asparagin und Glutamin in Pflanzen⸗ 
ſaften 197. 

Ausſcheidung, Apparate zur 125. 

—, Beſchreibung der Arbeitsweiſe 330 f. 

—, Gewinnung des Zuckers aus den 
Abfalllaugen 333. 

—, Kalk für die 330. 

—, Koſten der Arbeit 334. 

Auswahl der Samenrüben 202. 


Baritverfahren 375 ff. 
—, Anwendung von Schwefelbarium 
375. 


Bekämpfung der Rübennematoden 
75 


Belgien 552. ” 


Beobachtungsröhre zum Polari⸗ 
ſationsinſtrument 197. ` 

Berichtigungen nach der Tempera⸗ 
tur 197. 

Beſtimmung der Keimkraft 40. 

Bleieſſigniederſchlag, Einfluß 
deſſelben 223. 

Bodenbender's Subſtanz 237 f. 

Bodenunterſuchung 2. 

Braunkohle, Anwendung auf Zucker⸗ 
ſäfte 418. 

Breipolariſation, Reſultate 205. 

Butterſäuregährung in Diffu⸗ 
ſeuren 228. 


Chili, Parallelverſuch mit 34. 
Chlorammonium, Scheidung mit 
415. 


Dampfosmoſeapparat, Arbeits⸗ 
weiſe 399. 

Dänemark 540. 

Darſtellung von Zuckerkalk 130. 

Deckapparat für Zucker 141. 

Deutſchland 461 ff. 551. 

Dextrin, Beſtimmung des 247. 

Dextroſegemiſch, Unterſuchung von 
183. 

Diffuſion mit Schlempe 424. 

Diffuſeur, getheilter 112. 

Diffuſionsgefäßen, Gasentwicke⸗ 
lung in den 228. 
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Diffuſionsrückſtände, Entwäſſe⸗ 
rung der 71. 

—, Trocknen der 49. 56. 

Diffuſionsſaft, Konzentration des⸗ 
ſelben 112. 

Drehungsvermögen des Invert⸗ 
zuckers 148. 

Dünger, künſtlicher, Unterbringung 12. 

Düngung, Einfluß auf die Zuſam⸗ 
menſetzung der Rüben 276 f. 


—, Beziehung zwiſchen derſelben und 


der Zuſammenſetzung der Rüben 276. 
— mit Abfalllauge 35. 
— mit Osmoſewaſſer 36. 
— mit Schmwefelfäure 32 ff. 
—, Stickſtoffſalz für 2. 
— mit Torfmull und Chili 34 ff. 
Düngungserſcheinungen 2. 
Düngungsverſuche 1. 2. 
—, Theorie der 2. 


Elektrizität, Behandlung der Säfte 
mit 419. 

Entfärben des Sirups mit Waſſer⸗ 
ſtoff 416. 

Entlaſtungsgewebe für Osmoſe⸗ 
apparate 132. 

Entluftungs vorrichtung für 
Filterpreſſen 123. 

Entwaſſerung der Diffuſionsrück⸗ 
ſtände 71. 

Erde, Zuckerproduktion 454. 

Ernteergebniß, geſteigertes, durch 
Dünger 17. 18. 

Erntezahlen, Tafel für 11. 
Europa 457. 
Extraktionsapparat zur Zucker⸗ 

beſtimmung 212. 


Fällungsverfahren, Arbeit mit 
dem 321 f. 

Fangpflanzen für Nematoden 78. 

—, Reſultate mit 81. 

—, Zerſtörung derſelben 90. 

Feld, Probenahme vom 27. 

Filterpreſſen, Anwendung für Naj- 
finerieklärſel 412. 

Entluftungsvorrichtung 123. 
—, Saftablaufhahn für 139. 
—, Saftgewinnung mit 301. 


Filterpreſſen, vergleichende Verſuche 
mit 304 f. 

Filtration über Braunkohle oder 
Torf 418. 

Frankreich 514. 553. 

—, Nematoden daſelbſt 103. 

—, zuckerhaltige Rüben daſelbſt 22, 25. 

Fütterungsreſultate mit getrock⸗ 
neten Schnitzeln 51. 


Gaboon 560. 
Galaktoſe und Milchzucker 183.“ 
Gasentwickelung in Diffuſions⸗ 
gefaßen 228. 
Geſchwefelter Zucker 229 ff. 
Geſetzgebung 551 ff. 
Getrocknete Schnitzel, 
57 ff. 
— —, Zuſammenſetzung 50. 
Gewebe zu Osmoſeapparaten 132. 
Glutiminſäure in Melaſſe 196. 
Griechenland 560. 
Großbritannien 519. 562. 
Guadeloupe 549. 
Guatemala 563. 


Haltbarkeit 


Haltbarkeit des geſchwefelten Zuckers 
229. 

— der getrockneten Schnitzel 57 ff. 

Honig, Verfälſchung deſſelben 271. 

—, Zuſammenſetzung deſſelben 265. 


Intenſität der Keimung 46. 

Inverſion des Zuckers in der Rübe 
193. 

Invertzucker, Beſtimmung deſſelben 
237 f. 239. 

—, Drehungsvermögen deſſelben 148. 

—, Einfluß der Temperatur 154. 

—, Einfluß von Alkohol 149. 

—, Einfluß von Säuren 151. 

—, Einfluß von Waſſer 152. 

—, Reduktionstabelle 180. 181. 182. 

—, Verhalten gegen Kupferlöſung 178. 

Italien 529. 564. 


Kalkkarbonatſaccharat 385. 


Kalkosmoſe 320. 
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Kalziumoxidhidrat, 
mit 422. 
Keimkraft, Beſtimmung der 40. 
—, prozentiſche 44. 
Keimungsintenſität 46. 
Keyr⸗Melichar's Verfahren, 
Reſultate 390. 
Kieſelſäure, Gehalt an, im Saft 312. 
Klärſel, Filtration mittelſt Sagemehl 
412. 
Kohlenſäurebeſtimmung, Neue⸗ 
rungen am Apparate zur 245. 
Kohlenſäureofen 118. 
Kontinuirliche Scheidung 119. 
Kontroll-Meßgefäß 117. 
Kroog'ſche Preſſe, Arbeit mit der⸗ 
ſelben 304 f. 
Kupferoxidhidrat, Einwirkung auf 
Zuckerarten 183. 


Scheidung 


Laktoſe 182. 

Laktoſin 184. 

846 Ablenkung derſelben 162. 
—, Darſtellung derſelben 164. 171. 
—, Eigenſchaften der 166. 

—, Reduktionsvermögen der 170 ff. 
—, Verhalten gegen Kupferlöſung 174. 


Mannit, Unterſuchungen 159. 

Melaſſeentzuckerung mittelſt Os⸗ 
moſeſaccharat 381. 

—, mittelſt Schwefelſäure 402. 

—, Verfahren zur 402. 

Melaſſe, Entzuckerung 335 ff. 395. 

—, Werthbeſtimmung für Brennerei- 
zwecke 286. 

Meßgefäß für Rübenſaft 117. 

Mexiko 584, 

Mieten, Ventilation der 47. 

Milchzucker, Drehung deſſelben 188. 

—, Einwirkung auf Kupferlöſung 189. 

—, Saccharin aus 159. 

—, Unterſuchung von 188. 

Mittelprobe von Samen 39. 


Natriumlampe zur Polariſation 201. 
Nematoden, Anleitung zur Bekäm⸗ 
pfung 88. 


Nematoden, Bekämpfung der 75. 
100. 103. 

— , Fangpflanzen für 78. 

—, Einfluß der Witterungsbeſchaffen⸗ 
heit 92. 

— in Frankreich 103. 

—, Wanderung der 81. 

Nematodenvertilgung, Reſultate 
102. 

Neuerung an Rübenwäſchen 107. 

Niederlande 531. 573. 


Oeſterreich-Ungarn 503. 552. 

Osmoſe, Neuerung an Apparaten 132. 
136. 

—, ſelbſtthatiger Regulator 135. 

Osmoſeapparat 136. 

—, dreifach wirkender 395. 

—, Neuerung am 132. 

Osmoſearbeit mit Salmiak 320. 

Osmoſeſaccharat, Entzuckerung mit- 
telſt deſſelben 383. 

Osmoſewaſſer, Düngung mit 36. 


Pflanzen entfernung, Einfluß der 
22 

Phenilhidrazin verbindungen 
mit Kohlehidraten 187. 

—, mit Zuckerarten 185 ff. 

Polariſation, Einfluß des Bleieſſig⸗ 
niederſchlages 223. 

—, Einfluß der Temperatur 197. 

—, Kontrollbeobachtungsröhre 197. 

—, Natriumlampe zur 201. 

—, ſtörende Erſcheinungen 199. 

— verdünnter Löſungen 144. 

Probenahme vom Felde 27. 

Proteingehalt der Rüben, Methode 
von Stutzer 279. 


Raffinerie, Mittheilungen aus der 
Praxis einer 404. 
Raffineriearbeit, 

404. 
Raffinerieklärſel, Anwendung 
von Filterpreſſen auf 412. 
Raffinerieprodukte, Zuſammen⸗ 
ſetzung 408. 


Betriebsweiſe 
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Reduktionstabelle für Läbuloſe 
177. 

Regulator für Osmoſe 135. 

Reinheit des Rübenſaftes 218 f. 

Reinheitsbeſtimmung des Saf⸗ 
tes 221. 

Reinigung von Zuckerſaft 422. 

— — — mit Thonerdehidrat 421. 

— — — mit Torf zt, 418. 

Reinigungsapparat für Speiſe⸗ 
waſſer 106. 

Reunion 554. 

Rinnenfilter für Dickſaft 312. 

—, Vortheile der Arbeit damit 310. 312. 

Rohrzucker, Einwirkung von Säuren 
auf 191. 

—, Inverſion durch Schwefelſäure 192. 

—, Inverſion durch Weinſteinſäure 192. 

Rübe, Anzucht einer zuckerreichen 6. 

—, Inverſion des Zuckers in der 193. 

Rüben, Beſtimmung des Zuckers in 
den 212. 

—, Beziehung zwiſchen Düngung und 
Zuſammenſetzung der 3. 276. 

— zur Samenzucht 5. 

Rübenarten, Wahl derſelben 23 ff. 

Rübenbrei, Erhitzung des 303. 

Rübenbrennerei mittelſt Diffuſion 
mit Schlempe 424. 

Rübenhobel 110. 

Rübenſaft, Meßgefäß für 117. 

—, Reinheit deſſelben 218 f. 

—, Unterſuchungen deſſelben 218 f. 

Rübenſamen, Unterſuchung von 39. 

Rübenſamenzucht 3. 

Rübenſchnitzel, Branntwein aus 
424. 

—, Trocknen und Haltbarkeit 51. 57. 

Rübennematoden, Bekämpfung der 
75 f. 100. 103. 

Rübenwäſche, Neuerung an der 107. 

Rußland 538. 579. 


Saccharin, neues, 
159. 

Saftablaufhahn mit Rlappenvor- 
richtung 139. 

Saftgewinnung 
preſſen 301. 

— nach Walkhoff 303. 


aus Milchzucker 


mittelſt Filter⸗ 


Saftgewinnung, neue Methoden 
zur 301 ff. 

Saftquotient, Beſtimmung deſſelben 
Za), 2901 

Saftreinheit, Beſtimmung der 218. 

Saftſtrömung, getheilte, im Diffu⸗ 
ſeur 112. 

Saftverhältniß in der Rübe 206 f. 
218 ff. 

Samen, Unterſuchung von 39. 

Samenrüben, Auswahl und Unter⸗ 
ſuchung 202. 

Saturation, kontinuirliche 119. 

Scheidung des Saftes in den Zellen 
415. 

—, kontinuirliche 119. 

— mit Kalziumoxidhidrat 422, 

— mit Zinkchlorür 415. 

— und Reinigung des Saftes 422. 

Schlempe, Diffuſion mit 424. 

Schnitzel, ausgelaugte, Zuckerbeſtim⸗ 
mung darin 215. 

—, Fütterungsverſuche 51 ff. 

—, getrocknete, Haltbarkeit 57 ff. 

—, —, Zuſammenſetzung 50. 

—, Verluſte beim Einmieten der 72. 

Schnitzelmühle, Verbeſſerungen 205. 

Schweden 540. 

Schwefelſäure als Düngemittel 32ff. 

Schweflige Säure, Bemerkungen 
uber 316. 

—, Einfluß der, auf Melaſſe 319. 

Schweiz 580. 

Serbien 581. 

Sirup, Entfärben mit Waſſerſtoff 416. 

—, Reinigung von, mit Thonerdehidrat 
421. 

Sorbin und Dulzit 183. 

Sorghozucker 425 ff. 548. 

—, Anbau des Sorgho 430. 

—, Fabrikation des Zuckers 431. 

—, Herſtellung von Sirup 425 f. 

—, Zufammenſetzung des 433. 

Spanien 582. 

Speiſewaſſer, 
106. 

Stärkezucker 436. 

—, Dextrin darin 247. 

—, Einwirkung Fehling ' ſcher Löſung 
auf 260 f. 


Reinigungsapparat 
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Stärkezucker, Entgipſung mittelſt 
oxalſaurem Barit 450. 

—, Gährungsverſuche 250. 

—, Gehatt an Traubenzucker 247. 

—, Kriſtallifation 448. 

—, Reform der Fabrikation 436 f. 

—, Unterſuchungen 245. 

—, Verſüßungsvermögen 438. 

—, Zuſammenſetzung 246. 

Stärkezuckerfabrikation, Kritik 
der Methode 450. 

—, Reform und Zukunft der 436. 

Statiſtik 454 ff. 

Stickſtoffgehalt der 
Schnitzel 70. 

Stickſtoffſalze, Anwendung 2. 

Strontian, Beſtimmung neben Kalk 
295. 

Strontian- und Baritverfahren 371. 
376. 

Strontianarbeit mit Rüben 335. 
371. 

—, Unterſchied der Saccharate 379. 

Strontianrückſtände, Unterſuchung 
der 288 f. 

—, Zuſammenſetzung 288 f. 

Strontianverfahren, Neuerungen 
am 367 ff. 

Strontian verbindungen, Tren⸗ 
nung derſelben von Kalk 291 f. 

Stückzucker, Fabrikation von 141. 


getrockneten 


Tabelle für Lävuloſe 177. 
Temperatur, Einfluß auf Zucker⸗ 
beſtimmung 197. 
Theorie der Düngung 2. 
Thonerdehidrat, 
Sirup mit 421. e 
Torf, Anwendung auf Zuckerſäfte 418. 
Torfmull, Düngung mit 34 ff. 
Transvaal 584. 
Traubenzucker, Polariſation dün⸗ 
ner Löſungen 147. 
Trockenſubſtanz, 
Saftes 222. 
Trocknen der Diffuſionsrückſtände 49. 


wirkliche, des 


Unterbringung von 
Dünger 12 ff, 


künſtlichem 


Reinigung von 


Unterſuchungen, Abweichungen in 
den 29. 30. 

Unterſuchung von Dextroſegemiſchen 
183. 

— von Rüben 276 f. 

Unterſuchungen über Zirkularpola⸗ 
riſation 144. 

Unterſuchungsmethoden von Sa- 
men 39. 

— zur Samenzucht 5. 

Ventilation der Mieten 47. 

Verdampfosmoſeapparat 396. 

Vereinigte Staaten von Amerika 541. 

Verfahren zur Zuckerbeſtimmung, 
Kritik derſelben 212. 

Verluſte beim Einmieten der Schnitzel 
72. 


Wahl der Rübenarten 23 ff. 

Walkhoff's Saftgewinnung 303. 

Wanderung der Nematoden 81. 

Walzenpreſſe, dreimalige Preſſung 
116. 

Waſchapparate, Neuerungen am 107. 

Waſſerſtoff, Entfärbung mit 416. 

Werthſchätzung von Zuckerrüben⸗ 
ſamen 43. 

Werthzahl 9. 11. 


Zerſtbrung, Zeitpunkt zur, der Fang- 
pflanzen 90. 

Zinkchlorür, Anwendung 415. 

Zirkularpolariſation, Unter⸗ 
ſuchungen über 144. 

Zucker, Ausdecken von 141. 

—, Beſtimmung in der Rübe 212. 

—, — — den Schnitzeln 215. 

—, Fabrikation von, ohne Melaſſe 371 ff. 

—, geſchwefelte, Haltbarkeit derſelben 
229 fl. 

— in der Rübe, Beſtimmung des 212. 

— in Stücken, Apparat, Neuerung daran 
141. 

— pro Hektar 10. 

—, ſ. auch Rohrzucker u. f. w. 

Zuckerbeſtimmung der ausgelaugten 
Schnitzel 215. 

Zuckergemiſch, Analiſe eines ſolchen 
183. 
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Zuckergewinnung aus Melaſſe | Zuckerproduktion der Erde 454. 
335 ff. Zuckerraffinerie, Betriebsweiſe 404. 
— — — mit löslichem Strontianſalz Zuckerrüben, Einfluß der Düngung 
387. | auf Zuſammenſetzung der 276 fr 
— — zuckerhaltigem Rohmaterial, Bere | —, Fangpflanzen für Nematoden 97. 
fahren zur 391. Zuckerrübenſamen, Werlhſchätzung 
Zuckerkalk, Apparat zur Darſtellung | 45, 
180, 
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